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üortportl 


9?o(^fte!^enbe§  fiod^bud^  erlaube  ic^  mir  alten  iäraclitifd^en  §auf-» 
frauen,  fotttc  Sungfrauen  auf'ä  Stngelegenttic^fte  ju  emtife^ten. 

®er  äBertb  eines  guten  ^oc^Buc^eS  ift  für  jeben  ^ausbalt,  ob  ber« 
leibe  groß  ober  Kein,  unft^ö|bar,  unb  mar  e§  ba^er  mein  IBeftreben, 
einen  fporfam  proltifc^en  unb  trogbem  guten  SSegmeifer  für  bie  Äücbe, 
oon  mit  fefbft  erprobten  iRecepten,  bewuSjugeben.  «Ile  Angaben  finb 
fo  genau,  ba§  e§  fetbft  für  bie  unerfabrenftc  ^onSfrau  eine  fieicbtigfeit 
fein  mu§,  nach  biefen  9?ecepten  ein  f^madEbofteS  3Renu  berjuftetlen,  fo* 
roobt  für  ben  töglidben  lif^  als  auch  für  bie  feinfte  ©efellf^aft  Stußer* 
Dem  »at  i(b  bemüht,  einige  StrrangementS  Keinerer  unb  größer«  ®efeH= 
i^aften  oufaufübren,  fottie  eine  Stnteitung  für  ben  tägticben  lifcb  ber 
Wochentage  gu  geben. 

6s  bürfte  bemnaib  ni^t  teicbt  ein  nübficbereS  unb  mittfommenereS 
©ef^enf  für  junge  grauen  unb  5D?äb^en  geben,  als  baS  »on  mir  be» 
arbeitete  ^odbbucb. 


®mn0mimt0  fttr  (Befrfifdgafbn. 


® V Slnorbnungen. 

Mft?L  perrft^aften  aeitig  genug  ein,  unt  einigemtagen 

eftfteHen  gn  fonnen,  auf  totcüiel  ^erfonen  man  mit  Seftimmt^eit  recfinen 
fantL  SBet  einer  großen  ©efeOfc^aft  ftettt  man  bie  fn^erfte  unb  forreftefte 
Sebtenung  buri^  Soßnbiener  ^er;  für  oiergig  ^erfonen  genügt  einer,  menn 

Iw?  J«r  ©eile  fte^t,  im  SR^tfatt  ne^me  man 

ateet  fioßnbtener.  Slußerbem  ift  eine  tücßttge  Äct^in  not^wenbig. 

SRon  neßme  ben  ^la^  am  2if(^e  niemals  befißränft,  bie  ©tüble 

rJrp'T'L""®"  5»if(^enraum  beßallen.  Um  ber  3:afel  dn 
Oubfcßes  Sinfeßen  gu  geben,  fcßmücfc  man  fie  fotooßt  mü  bfüfienben 

f«ner  mit  oerfc^iebenen  ßübfc^  garnierten 
lyrucgtauno^en,  manmcßfaltigen  iSompotS  unb  wenn  eS  tbunlidb  ift  leae 

man  an  jeben  ^lafe  ber  ®ame  ein  Keines  Sougnet.  «u*  einiqe  ilatt- 
menagen  mit^ßg,  0el  w.  bürfen  nicßt  feßlen.  ®ann  fteOe  man  an 
leben  ißfaj  ein  tRotß*  unb  ein  iR^einweinglaS  unb  wenn  ©eft  oerabreiifii 

-än^ed  ^ingu.  ®iet  Sm 
erßoßt  bie  greube  ber  gcfllicßfeit.  ^ 

Seim  Sebienen  ber  2:ofer  muß  ftetS  mit  ben  ©tßüffeln  oon  t»er= 
[djiebenen  ©eit^  begonnen  werben,  bomit  fi($  feiner  ber  @öfte  »erieW 
mblen  fonn.  ®ie  SReicßenben  fommen  beftönbig  oon  ber  finfen  ©dte 
ber  §errfcßaften.  ®en  ölteren  ©öften  unb  oußerbem  ißerfonen,  bie  mon 
befonbers  eßren  wiO,  räumt  man  bie  e^renpfä&e  an  ber  miftteren  Jofel 
ein.  es  Ift  ©orge  gu  tragen , baß  bie  ©peifen  recßt  ^eiß  gu  Jifcb 
fommen.  ^ft  es  irgenb  gu  ermöglichen,  fo  wecßfefe  man  nach  i>em  gifcb- 
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gang  bie  fabeln,  anbenifaUä  toifd^e  man  fie  mit  einem  reinen  %Viä)e 
ab.  Sie  ©peifen  merben  auf  einem  92ebentifcb  feruiert,  auf  metc^ern 
g(et^faQ§  Stapel  Setter  unb  äberflüffige  SReffer  unb  @abet  ißla^  finben, 
ebenfaQä  einige  Karaffen  unb  @(äfer.  fRot^mein  giebt  man  etmal  an^ 
gemärmt  9ibcinmein  hingegen  rec^t  fatt,  im  Sommer  legt  man  i^n 
ouf  @iö. 

J».  9?nn  no(^  einige  SBorte  betrep  Staffee»  unb  S^eegefeUfc^aften. 

9Ran  beete  ebenfaQs  eine  teic^  mit  IBtumen  unb  Dbfttörben  garnierte 
Sofel.  3“  ®ebed  geprt  eine  Saffe,  ein  SeDereben,  ein  SReffer 
unb  eine  tteine  Seroiette.  Sann  ftelte  man  für  etma  24  Samen  brei 
SabtettS  mit  3>irfcr,  Sa^ne  unb  Sebtagfabne  bin*  Ser  Saffee  mu§ 
frifcb  jubereitet  unb  redbt  b«i§  fein.  3tuf  je  eine  ißerfon  rechne  man  ein 
Sotb  Saffee.  Stuf  befagte  Stu3ab(  Samen  finb  ungefäbr  4 — 5 Sorten 
refp.  j^ueben  unb  gmei  garnierte  Sebüffetn  ober  fonftigeS  Keines  ®ebäd 
erforbertidb.  9!adbbem  ber  ^ape  eine  Sßeite  eingenommen  ift,  reiche  man 
bie  Dbfttörbe  unb  3ule|t  @i§  ober  ißubbing.  SBünf^t  man  eS  noch 
reicher  ju  hnben,  jo  gebe  man  5mifcben  bem  0bft  unb  @iS  einige  gar^ 
niertc  S^üffetn  Sutterbröte  mit  SBomle  ober  fonftigen  ©etränfen. 

3u  einem  Somentbee  empfiehlt  eS  fi(b  erft  Sbec  nebft  SRum 

ober  SBein  unb  3Ri((b  mit  Keinem  fibönen  S3adtmert  ju  reifen.  92adi 
*/o — 1 Stunbe  bitte  man  bie  Samen  gur  Safet,  bie  man  hübfeh  gebedt 
bat  unb  mit  atten  mögtidben  falten  Stuffebnitten  unb  Sataten,  auch  f^ifeb^ 
fpeifen  unb  »erfebiebenen  Strten  SSrot,  fowie  SBein  ober  Sier  befe|t  bat- 
lieber  baS  weitere  Strrangement  ift  in  Stbtbeitühg  a.  genügenb  gejagt. 
Stach  bem  Stbenbeffen  reiche  man  mancherlei  f^rüchte  ober  ißubbingS  unb 
3um  Sdbtuh  Sorten  mit  SSSein  ober  @is.  Snbeffen  ftebt  eS  ganj  ini 
Setieben  ber  ©aftgeber,  baS  Sine  ober  baS  Slnbere  fortjutopn. 

3ft  nicht  genügenb  Ütaum  für  eine  Safet  oorbanben,  fo  fann  man 
ein  Süpt  errichten,  ju  welchem  in  biefem  Stbfebnitt  Stnweifungen  gegeben 
finb.  Studb  ift  eS  tbunlicb,  toerfebiebene  Keine  Sifebe  fowobt  jum  Sbee, 
wie  Saffee  ju  arrangieren. 


fuc  ein  grofse^  JH^UtagcfiTcn. 

1. 

Suppe  ä la  reine 
Kleine  Prifen=Paftelen 
Salm  mit  tTTayonnaife 

^ilet  mit  pommes  de  terre  frites  unb  Pieftes 

Stangenfparget  mit  Sauchsunge  ober  Pöfetpeifcb 
€rbfen  mit  fauciffen 

Cabinetspubbing  mit  Creme 
Puter»  ober  cßänfebraten 
Salat,  Compot, 

€is,  Deprt  unb  Kape. 

II. 

Suppe  ä la  royal 

Forellen  ober  Sanbart  mit  Sarbellenfauce 
Soaftbeaf  ä la  jardiniere 

^ubnmayonnaife  mit  (ßcleering  ober  ^ricaffee 
Blumenfobl  mit  Kalbsfoteletten 
Crbfen  mit  üoulabe 
prinsregenbpubbing  mit  Cbäteau»Sauce 
Cnten»  ober  ©änfebraten  mit  Ctüplfauce 
Salat,  Compot, 

€is,  Deffert  unb  Kaffee. 
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m. 

Staune  Souillon  ntU  prtfe,  Spargel  unö  «eine  ZITatniöfcficn 
Steafbutger  ©änfeleberpaftetc  mit  geröftctem  rDetfbtof 
©eleefc^üffel  pon  0c^fen5unge 
^ifdjgang 

Stangenfpargel  mit  gebacfenen  Kalbsprifen 

Hofenfo^I  mit  tTauben 

£atr6e  mit  gerSfteten  Kartoffeln  unb  Picfics 

ZHanbelpubbing  mit  ZDeinfauce 

Kapaun  ober  fonftiges  tßeflügel 

Salat,  Compot 

€is,  Seffert,  Kaffee. 


$t6enbEffen. 

L 

SouUIon  in  Caffen 
Kömifdje  Paftetdjcn 
^ifdjgang 

<ßänfe»,  Puter*  ober  (Entenbraten 
Salat,  (Eompot 
€is,  Deffcrt 
Kaffee. 

n. 


^unge  ä la  jardiniere  mit  iErüffeUSauce 
Cacf^s  mit  2nayonnaife 
Spargel  mit  Sagel^oh 


Koaftbeaf  ober  (Eatree 
Salat,  Compot 
Corte,  €is,  Deffert 
Kaffee. 
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UI. 

2nocf*CurfIe*Paftete 

£ac^s  in  (ßelee 
Spargel  mit  Beilage 
Ke^tücfen  ober  (Sepügel 
Salat,  (Eompot 
€is,  Deffert,  Kaffee. 

IV. 

Bouillon  in  Caffen 

<SänfeIeber*paftete  mit  gcröftetem  IDeigbrot 

Saute*(ScIee*Sc^üffeI 

^ifc^gang 

Puterbrafen 

Salat,  (Eompot 

<£is,  feine  Bonbons,  Kaffee. 


fileinEte  ja^itta0Effen. 

I. 

BouiUon  mit  Cierftid?,  prifc  unb  Spargel 

^ungcn=2?agout  mit  (Eroguetts 

(Erbfen  mit  gebadenen  See5ungcn 

Bofinen  mit  Kpfelfträufdjen 

(Earree  mit  geröfteten  Kartoffeln 

Salat,  (Eompot 

€is  ober  Corte,  Kaffee. 

U. 

Suppe  ä la  jardiniere 

^if^  mit  Sauce  a la  hollandise 

Kofenfof/I  mit  Kalbs*  ober  (Sänferoulabc 

Spargel  mit  ©melett 

(DePügel  ober  Braten 

Salat,  Compot 

Kgar-Kgarpubbing  mit  Crbbeeren 
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m. 

2tmerifanifclje  Caffenpaftetd^en  mit  Ctüfifelfauce 
Karpfen  in  (ßclee 

Kalbscatree  mit  Kartoffeln 
Salat,  (Eompot 
IPeingel^e,  Deffert. 

IV. 

Sarbetten^Pafteten 

Spargel  mit  Spiegeleiern  unb  geräuchertem  Cac^s 
^ifc^  mit  Butter  unb  Kartoffeln 
Butter  unb  Käfe 
Pubbing,  fruchte. 


irleiftöfge^  Buffet. 

Bas  Büffet  befere  man  an  einigen  Seiten  mit  CcIIern,  2JTc)Tcrn 
Öabeln  unb  ©läfetn,  unb  flatte  es  mit  folgenben  Speifen  aus: 
tjarmgfalat  ober  Cac^smayonnaife  mit  «einen  tt»eigbrotfcbnittcn- 

mit  uerfchicbenen 

^etfehforten  belegt,  5—^  Krten  <ßetränfe  unb  ©bft  jeber  Krt 

€s  empfiehlt  fich  beuor  jum  Büffet  geführt  mirb  BacfmcrF  unb 

«icben  «etranFen,  51, 


Knjiatt  ber  ^leifchfpeifen  belege  man  bie  Butterbrötchen  mit 
tachs,  €ietn,  Kafe  Kppetitfylt,  Sarbinen,  SarbeUen  :c.;  aufetbem 

SeX?  • “t  r'f  f-«’«  Smalat,  geLtcnc 

^tfehe  ober  ^armg^Salat  «ufs  Büffet,  jm  Uebrigen  rerfabre  man 
rote  im  Porhergehenben.  ' ‘ 


^ngaöc  her  ^ortfonen  für  srö&ere  aJefellfröaftcn. 

ober  So  « ^ 250  «ramm  Kinbfleifch, 

350  «ramm  Kalbpctfc^,  augetbem  für  je  smolf  perfonen  jroei 

kühner,  «s  empfehlt  ftch  ^ühnet,  foroie  KoIb=  unb  KinbPeifch  5«= 
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fammen  5ur  Suppe  $u  rcnoenben,  bodi  jebes  befonöcrs  $u  foc^en, 
inöef  fann  man,  wenn  petf(^iebene  Sorten  ^eifclj  5ufammen  genommen 
roeröen,  ettpas  tpeniger  an  (ßetptdjt  rechnen. 

Cacfjs  150  ©ramm,  fonftige  ^tfdje  500  ©ramm  ä Perfon,  bilbct 
5ifctj  öie  ^auptma^ljeit.  Me  f)älfte  meljr. 

Braten  350  ©ramm;  oijne  Knodjen,  ä Perfon.  ©ine  ©an* 
genügt  für  8 — \0,  eine  ©nte  für  ^ Perfonen,  ein  Puterl?a^n,  wenn 
er  gefüllt  ift,  für  f8  —20  un6  eine  Puterijenne  für  \2  Perfonen.  ©in 
Kapaun  für  ^ — 5 Perfonen.  Bei  nur  ^crreneffcn  redjnc  man  ettpas 
meljr  für  jeöe  Perfon. 


©Jcmufc. 

Spargel  300  ©ramm  ä Perfon. 

Blumenfo^I  für  — 5 Perfonen  1 Kopf. 

^rifc^e  Bohnen  unö  ©rbfen  rechne  man  auf  5 Perfonen  2 flacfc- 
geftridjene  tiefe  Celler  poÜ. 

3ur  Beilage  rechne  man  auf  circa  ^—6  Perfonen  eine,  ober  »ertn 
jujei  Beilagen  gegeben  werben,  auf  8 Perfonen  je  eine  Sc^üffel,  aifo 
3ufammen  2.  ©iebt  man  Cauben  ober  ^äljn(^en  als  Beilage,  fo 
rechne  man  auf  6 perfonen  ^ Cauben,  ^ä^ncben  2 — 3. 


f 

/ 


(Einleitung, 


SSeoor  i(^  bt^cä  «8uc^  mit  meinen  Slnmetfungen  eröffne,  erlaube  itfj 
nur,  noch  «ntge  SBorte  on  meine  Perebrten  Seferinnen  jn  richten. 

ein  fchmodhofteS  gut  gubereiteteS  2)?ittog§mab(  ift  in  jeber  SBeife 
»on  9w|cin  SBerth » ba  el  fieh  nicht  aCein  um  ben  guten  ©efchmacf 
lonbern  babei  auch  um  bie  förperliche  ®efunbheit§pf(ege  hanbelt  2»an 

ber  ©peifen  eine  groge  Slufmerffamleit. 
e§  empfiehlt  fnh  bteferhalb,  um  atte  ©peifen  richtig  gabereiten  gu  fönnen 
ent  orbentlich  praftif^e^  tochbuch  al^  Seiter  für  jebe  junge  grau,  mTe' 
»e  reich  fern  ober  ni^t,  gu  befi^en.  Seicht  fann  man  burch  Unerfahren» 
heit  mehr  in  ber  ^che  »erberben  ol§  gut  machen.  SKancheä  ©ericht  ift 
]chon  wegen  ber  Unfunbigfeit  ber  $au§frau  in  biefem  gatte  gu  ©runbc 
^gangen.  SJ  erlaube  mit  baher  in  meinem  Äochbuche  ben  jungen 
pauen  ober  folchen,  bie  el  toerben  motten,  einen  SSegroeifer  für  ih?en 
ferneren  Setuf  mitgugeben.  fann  ©parfamfeit  mit  einer  guten  tüchc 

II  angufangen  meife.  JKanchea 

©eri^t  ifM^on  burch  Ueberfluß  Pon  gett  ober  ^ucfer  »erborben  morben' 

mnMfA  »«b  atte^ 

,Trh  “f  Slnrichten 

unb  Jifche,  fomte  bei  gangen  tüchengeräthel. 

Sie  ©parfamfeit  ift  fehr  gu  empfehlen.  2Ran  fehe  fteti  gu  bic 

uBnj  StMittera  Sefte  t.orl5ei(Saft  unl>  mit  «nftanb  j«  miitto 
Wk  fe  wte  Äh"  ^'1  "*'3' 

(e|e  n«  TObn  ja  fraS  no«  aa  fpöl  oaf.  ®«t  „«a  taenia  aa  Men, 


# 
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fo  Unterseite  man  ein  fdjwacSeS  geuer,  bei  einer  größeren  ÄüdSc  mujs  • 
eö  ftärfer  fein.  Sine  jebe  §aulfrau  ttirb  bieä  fe^r  bolb  ou§  eigener 
SInfeSouung  begreifen  lernen.  S3ei  ber  Zubereitung  ber  ©peifen  beforge 
man  fi(S  atle§  SZötSige  junor,  ba  bie  Zuri^tungen  oft  fe^r  jeitraubenb 
finb  unb  man  Süupfl  ftüS  nidStS  anjufangen  mei|,  »äSrenb  fi^  fpäter 
bie  Slrbeit  fe^r  Säuft,  unb  burcS  Uebereilung  biefe  ober  jene  ©peife  leicSt 
mißlingen  fönnte.  gerner  trage  man  ©orge,  ba§  ficS  immer  ein  Seffet 
mit  foeSenbem  SBaffer  auf  bem  $erbc  befinbet,  um  ftetä  recStjeitig  an 
ben  ©peifen  nacSfütlen  ju  fönnen,  fowie  beim  2lnri^ten  bie  ©(Süffeln 
bamit  gU  emärmen.  ®ie  iBeftanbtSeile  ber  Slecepte  finb  alle  mit  grö|ter 
ißünftli^feit  unb  ©enauigleit  angegeben;  febocS  fei  man  mit  bem  ©alj 
niemals  terfeSroenberifeS , tSue  lieber  erft  etmaS  weniger  baran,  bo  ficS 
na(S  bem  ©(Smeden  tooSl  ©alj  S'Ujufügen  aber  nicSt  abneSmen  töSt. 
gerner  geSe  man  mit  bem  gefto^enen  ißfeffer  »orfi^tig  gu  S33erfe,  bo 
juoiel  ber  ©efunbSeit  nacStSeilig  ift.  SS  ift  ou^  eine  SKögli^feit  oor* 
Sonben,  ba§  in  ber  einen  ober  ber  anberen  gamilie  baS  eine  ober  baS 
anberc  ©ewürg  ni^t  beliebt  ift,  biefeS  löfet  ficS  «uit  fieicStigfeit 
bur^  irgenb  ein  onbereS  erfe^en.  SS  wirb  fi(SerlicS  einer  jungen  grau, 
welcSe  ficS  utit  Siebe  ber  MeSe  annimmt,  nicSt  feSroer  werben,  biefeS 
alles  halb  ScrouSgufinben. 

Seim  Sinfauf  wöSle  mon  ftetS  bie  beften  ©aeSen,  finb  biefe  aucS 
anfeSeinenb  tSeurer,  fo  wirb  eS  ficS  ^ulb  SerouSfteaen , bog  büS 
JS^erfte  boS  Sefte  unb  bitligfte  ift. 

©cSlieSlicS  fteßt  nun  bie  Serfofferin  bie  gang  ergebene  Sitte  on  bie 
geeSrten  §auS^ouen,  bie  aßgemeinen  SorbereitungSregeln  oor  bem  Se= 
ginn  beS  ÄoeSbueSeS  genau  burcSgulefen , ba  boS  gute  ©elingen  ber 
aiecepte  oiel  oon  maneSen  anfeSeinenb  gongen  ßleinigleiteu  obSongt,  auf 
welcSe  inbeS  aße  in  SlbfcSuitt  A.  Seba^t  genommen  ift. 


3^15  BrrfaDDcrin. 


1 

5» 


1.  i>attpt0rbtttgttng  fieim  «^oeSen. 

getuafeSene  ^önbe  unb  orbentlicSeS  aSafeSen 

a«  Atn  Ln  Soi^ra  S 

2.  '^ont  ’^eintgett  ber  ^efcStrre. 

-Sum  Sieuiigen  ber  ©efdSirre  bebiene  man  fiefi  :um  luSfoAen  hee 

Sf I Äf S IL«»  £S,| 

;;  „feg 

ÄitÄ  Ärf 

3.  '^ott  ben  (^oeSgefcSirren. 

ÄocSgefcSirre  oon  tupfer  unb  SReffina  müffen  fofnrt  nnrf, 

ehwm  SSt  oÄ  Sfrn«  Juffc  man  niemals  ©peifen  fj 

b«  b,e  ©H™  fonft  n„  b„  @a„  iii  W«ma*rwt2n  ^ ' 

Zur  StufbewoSrung  übrig  gebliebener  ©peifen  bebiene  man  ficfi  ©tein- 

' ÄS  9“*  ötafX  S?Ä: 

s = m ,*®i’i*“n^9efcS'rren  ift  namentlicS  baS  rbeinifebe  ©teinout  unb 
nt  bn«  offtnt  gtuer,  bn  el  bce  jjtnmntt  nicbl  jul  etträjl,  tabefttii  auf 
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einet  gut  ge^eijten  5ßtatte  longfom  unb  gleicfimägig  foc^t.  3“*”  5tuf*  . 
wafc^en  ne^me  man  gut  ^ei§e§  ©obowaffet,  btefeS  nimmt  bie  Jettt^eifc 
om  beften  fort,  unb  fpüle  in  einem  großen  Summen  mit  l^ei^em  SBaffer 
nac^. 

4.  Arbeite  ^$pfe  battet^nff  jn  nmt^ett. 

Um  ba§  leichte  Springen  ber  irbenen  Xöpfe  ju  oerpten,  ftelle  man 
fie,  »nenn  fie  neu  finb,  mit  {altem  SBaffer  bi§  an  ben  iRanb  gefüllt,  auf 
bie  fßlatte  unb  laffc  fie  langfam  jum  Socken  fommen. 

5.  ^(6et  ba$  |tttti($ten  bet  ^peifeu. 

64  genügt  nic^t  allein,  bie  ©peifen  febön  unb  f^maif^aft  juju= 
bereiten,  fonbern  man  mu§  auch  ©orge  tragen,  bap  fie  einlabenb  auf 
ben  Xif^  gebracht  merben ; baju  gehört  in  erfter  Sinie  gro§e  ©auberfeit 
bet  ®efä§e  unb  ©(büffeln;  atöbann  ac^te  man  barauf,  bafe  bie  ©cbüffeln 
nicht  JU  öoll  gefüllt  werben,  bamit  ber  fRanb  berfelben  nid^t  befebmugt 
werbe,  unb  fteÖe  ju  5if(b=  unb  5teifcb*@ericbten  bie  ^Jeller  unb  ©(büffeln 
warm.  ®amit  ba§  @ffen  re^t  warm  auf  ben  3:if(b  fommt,  nähere  man 
bie  jurüefgefebobenen  jöpfe  oor  bem  Stnriebten  wieber  bem  %tüet  unb 
taffe  bie  ©peifen,  wenn  el  nötbig  ift,  no^mal4  auffoeben. 

2)a4  gteifcb  ift  beim  Slnri^ten  immer  auf  bie  Snoebenfeite  ju  legen, 
fo,  ba&  ba4  ©ebratene  nach  oben  fommt,  beim  ©eftügel  mu§  bie  Sruft 
noch  oben  liegen.  ®ie  iBeine  muffen  fteti  bineingeftedt  werben,  um  bem 
©eplügel  ein  fcböncteS  Slnfeben  ju  oerteiben. 

6.  ^attttetm  bet 

$ot  mon  ©äfte  ju  bewirtben,  fo  empfiehlt  e4  fi^,  bie  ©eri^te,  wie 
folgt,  JU  oerjieren.  Kartoffeln  mit  gebaefter  ißeterfitie,  rotben  Soblfatat 
mit  weißem  Sohl,  Weiße  ©atate  mit  rotben  fRüben  unb  ißeterfitie. 
Slpfelcompot  mit  @elee,  93irnen  mit  gef^nittenen  2Ranbetn  ju  befteefen, 
fowie  anbere  b^öe  6ompot4  mit  bunften  fjrücbten  unb  umgefebrt  mit 
beüen.  ©pinat  mit  gef^nittenen  Siern,  woju  oubetbem  geröftete  Sar» 
toffeln  febt  f^mac^aft  finb.  gifebe  finb  febr  bübfcb  mit  6itronenfcbeiben 
unb  6apem  garniert,  |>aringfalat  mit  gelbem  oon  fRotben*fRübeii 
(Rothebeet)  ißeterfilie,  b^ttgefoebtem  6i,  jebeg  für  ficb  fein  gebaeft  unb 
umwärtä  nadb  innen  fpig , na^  außen  breit  auSlaufenb , belegt.  ®er 
Sraten  maebt  ficb  ont  beften  mit  ©artenfrüebten  ober  ßitrone  garniert, 
jeboeb  läßt  man  benfelben  audb  oft  unoerjiert.  Sei  Porten  wähle  man 
üerfd)iebene  Slrten  eingemachte  grüebte  jum  ©arnieren,  wie  ^ofenäpfel, 
küffe,  ©elee,  Sirnen  ae. 

7.  ba$  beugen  unb  jmsuebutm  be$  0epgef$. 

^ SZaebbem  bo§  ©eflügel  gerupft,  fenge  man  e4,  inbem  man  e4  übet 
©pintuS»,  Sapier*  ober  ©trobfeuer  fcbnell  bin  unb  b«r  bewegt,  bomit 
el  nicht  Warm  wirb,  wofehe  ei  in  faltem  SBaffer  mit  bem  ©cbnabel  bei 
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an  ber  Sruft  loi  unb  jicbe  biefe'lbe  beruiüer'  e $ol^b<iut  nabe 

nehme  bie  mittlere  Slbcr  LimJ  ,,„s  ci“  Pom  Äalfe 

abSbann  mache  man  einen  banbgroßen  Mmh/unf^^rfs  “p' 

fcbiebe  bte  Sflanmen  (Qi  Je)  etwai  urürf  Sniftfnocbeni, 

geweibe  berauijieben  fann.  iun  feL  mmi  ^ nTn 
^hetle  Porbanben  finb,  wie:  2 träLe  S?'  Porgefebriebenen 

§erj  unb  ©alle,  löfe  bann  bie  ®,irrJ  unb  träfenei 

»Äm  wan,  inbm  mon  bie  bMe®o„72lÄ”'f  7'  ®“9™- 
Qlsbonn  febneibe  man  ben  2Roa»n  auT^hm  S ent'ernt, 

25on  ben  gügen  entfernt  mnrr  ' r"  ©eiten  ein 

führe  man  in  qleidber  SBeife  nur  ca  ^*em  5But-.r  Per» 

ein,  löfe  mit  jwel  ginaern  bie  nfiprA  ^alibout  bebutfam 

»ie  s™,  miif,  mtTvt  botoiS  töS*'  “'7?'  ? Ä" 

btnbet  fie  oor  bem  ßoden  auf^be^m  t a"  ^e  glügel  figen  unb 

unb  iTauben  läßt  mon  bie  Saut  fit?'  .1“^' era 

bii  auf  ben  föfogen  fort  uub  berfäfirt  im  ifs’’-'  ®ingeweibe 

gegeben.  ' ‘»u  Uebrigen  wie  Oorftebenb  an= 

S.  Hot«  b.»  |3e|ionSt»»j  »„ 

f t,™  ®'if.  »rft  bä 

ÄS'otbifroVJ'iiÄ^ 

Por  bem  ©aljen  gepurfefit  inbem  mfn  i - gett  wirb 

Pom  gronjfett  abjiebt.  Son  be^  S 

bte  Süut  ab.  unb  bie  Sn  berÄXn  ®<=i‘en 

gewafeben,  eingefebnitten  mit  ^ P’i’^i»  «ur  ab. 

9.  ^om  ^ttbew  bes  ^efTögefs. 

3upft  mit  eii?em  EReffer  ?ir©tont?ei?^r  locbenbei 

bide  Saut  oom  unteren  @nbe  ber  * .'^^Puui,  entfernt  bie 

einem  ftumpfen  EReffer  «berber  ab 

Menbei  SBaffer  baruber  ba  fie  Lft  • «ur  etwa! 

©.cbeidel  binefi,  um  bie  Sau^  Jntf!ri;[n\“uV« 

jweinial  fo^enbei  SBaffer  aiefien  hu  *"0»  in  ber  9?egel 

unb  gebern  haben  uT baber  fefiX^  f ^^oppetn 
J.e  1 mon  bie  «.oni  ob^  e f 7 f *■“  3^" 

"‘’n  (Tteef.  3ät«rmfa)eSüi„.  ' ^er  ,^uuge. 
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10.  b(tt  ^eStattc^  oott  ^ett. 

Um  ein  mo^Ifc^medenbeä  ©emüfe  päuBereiten,  mu^  man  »or  otlen 
Singen  frifcfie»  5^0  B<iBen;  man  faufe  bieferBalb  immer  unouSgebrateneS 
t)on  einem  ^i{(^  gefcbfac^leten  ©tüif  SSieb,  ba  31t  bem  aulgetaffenen  gctt 
Oft  ältere»,  übrig  gebtiebeneä,  oerroanbt  mirb.  ßran3  unb  SJZittelfett  finb 
bem  ^er3Tett  oor3U3ieben,  ba  tebtereS  fe^r  trocfen  ifl.  9?acbbem  man  bo§ 
gett  fofcbcr  gemad^t  bii»  wafebe  man  balfelbe,  fcbneibe  e§  in  fleine 
©tüdcben  unb  taffe  e»  fo  longe  broten,  biä  e§  in  einem  bötsernen  ober 
emaillierten  Söffet  focbt,  bann  nehme  man  bie  ©reben  ab,  fü&e  ba§  g^tt 
oorficbtig  in  ©teintöpfe  unb  ftette  eä  3um  Stufbemabren  an  einen 
trodenen,  fübten  Drt.  Stuf  biefe  SSeife  bött  e§  fi(|  im  SBinter  2J?onate 
taug,  im  ©ommer  2 — 3 SBo^tn.  Sie  ©reben  fann  man  nocbmat^  mit 
SBaffei  auffocben,  auf  fatte§  SSaffer  fcbütten  unb  ben  ftcb  fo  bitbenben 
gettboben  frifcb  oerbrou(ben.  Sa§  ©uppenfett  oerbraucbe  mon  entmeber 
frifcb  ober  tbue  e§  bireft  mit  unter  ben  0tinberbraten. 

Um  ba§  Sratenfett,  met(be§  fi(b  oor3ügticb  3u  Sorten,  ©(bwamm* 
ttöf.en  unb  93eaffteat§  eignet,  tängere  3cit  gut  erbalten,  fäubere  man 
e§  oon  ber  (Saüerte.  SDJit  bem  StuSbraten  beä  ®änfefcbmot3e§  mirb  in 
berfetben  SBeife  Oerfabren  mie  oben,  nur  taffe  mau  baä  Sarmfcbmat3 
einen  Sag  in  fattem  SSaffer  fteben,  bamit  ber  ftrenge  ©efcbmacf  ab3iebt, 
auBerbem  ift  e§  gut,  einige  fteine  Stepfct^en  in  ba»  ©cbmat3  3U  merfen, 
tuv3  beoor  eß  3U  braten  beginnt;  jebocb  büte  man  fi(b,  ba§  ©cbmnt3  3U 
buufet  merben  3U  toffcn,  ba  e§  at^bann  an  @üte  oertiert.  3um  ®e* 
brauch  öon  Saucen,  3U  benen  man  ficb  fonft  ber  S3utter  bebicnen  mürbe, 
oermenbe  man  Otioenöt,  3um  SSraten  ber  ^tfcb^  ben  fteifcbigen  @e= 
brauch  Such»  ober  gut  abgcbranntel  3{üböt  (Stnmcifung  A.  9tr.  19). 

11.  ,|inf6ema$rett  bes 

Sm  SSinter  hänge  man  ba»  fjteifch  an  einem  trocfeiien,  fühlen  Crt 
ouf,  im  Sommer  fe^e  ober  bonge  mon  eß  in  ben  Sidfchronf  (jebocb  hüte 
mau  ficb,  “uf  ®i§  3U  legen,  ba  eß  baburch  troden  mirb),  ober  hänge 
eß,  oon  einem  93eutet  umbütlt,  in  einem  fühlen  Selter  auf.  9iiub’ 
(Schmorfteifd))  bnrf  man  ctmaä  fat3en  unb  in  einen  ©teintopf  legen, 
©eflüget  unb  Satbfteifdb,  fomie  Sfoaftbeaf  ober  ni^t.  Garree  unb  9ioaft= 
beaf  fann  man  bermittetft  eineä  in  S3iereffig  getunften  Suchel  länger 
frifcb  erhalten,  inbeffen  muh  oiuu  öfter  erneuern.  9ioaftbeaf  barf 
man  niemals  frifcb  gebroucben,  @änfc  fann  man  einige  Sage  hängen 
laffen,  onbereS  (Seflügel  bermenbe  man  am  heften  frifcb- 

12.  ^rhetranng5}difirtt  bes  jungett  ^e^ugef$. 

SBei  jungen  ©änfen  unb  (Snten  läßt  fidj  ber  Schnabel  leicht  ein* 
brechen,  bei  jungen  ^übnern  ift  bie  §aut  an  ben  Seinen  glatt  unb 
le^tere  meniger  fnorpelig  ot§  bei  ben  alten,  auherbem  ift  ber  Ä'örperbau 
3orter.  Sitte  §äbne  finb  an  bem  großen  Sporn  an  ben  Seinen  unb 
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Jarfem  ßomm  3U  erfeitnen.  Stttc  ^übner  unb  Sauben  (lefetere  für 

Jraitfe)  eignen  ftch  3ur  Suppe  beffer  atß  junge,  inbeffen  ift  baß  gteifch 
meniger  fcbmadbaft.  u 1«; 

So3  (Sepgel  ift  in  folgenben  5D?onaten  om  heften:  @änfe  unb 
f”  öon  September  bt§  Sanuar,  jebocb  bat  man  bie  ungarifcben,  ge- 
tnafteten  ba§  ganje  5ßuter  öon  (September  biß  fUlän 

Sauben  unb  ßüden  bon  Suni  biß  Oftober,  §übner  bon  September  bil 
»iars  lebtere  folange  fie  3U  haben  finb  unb  fie  nicht  legen,  boch  ge- 
broudbt  man  fte  baß  gau3e  Sabr  binburch-  ^ ^ 

13.  ^Äcrattsfofeit  ber  ,^itorben  Beim  ^cffttgcf. 

SBitl  mon  bie  Sruft  ober  bie  toten  bon  einer  &anß  räuchern,  fo 

bermittetft  eine?  fdjarfen  SKeffer?  to?3ulöfen, 
ma»  ftcb  an  ber  Sruft  leicht  bemerfftetligen  läßt,  inbem  mau  ben  ßuocheu 
bicht  am  gteiicbe  obtrennt,  bei  ben  beulen  inbeh  burch  §erau?3ieben  ber 
«nocbm  unb  ©ebnen,  bte  man  am  oberen  ®nbe  borber  gelöft  hat.  Sluch 
beim  etnfojen  bon  ©auergan?  ift  el  febr  fcbön,  bie  tnochen  berou?- 
plojcn,  ®tonb  bon  ihnen  3U  focben  unb  ba?  gleifcb  uacbbem  e?  faft 
metcb  gefoc^  ift,  bamit  3U  oerbinben.  SBill  man  Suter,  (San?  ober 
Äcipaun  in  @elee  focben,  fo  mache  mon  läng?  be?  tRüdgrat?  einen  longen 
^rau?*'  öorhihttg  bi?  3ur  Sruft  ab  unb  nehme  ba?  ©erippe 

14.  ^rilTobc»  oott  ^fdfcb  tmb  ^efTttgef. 

Um  _bo?  ©uppOTfleifcb  unb  auch  (Seflüget  gut  gu  bermerthen,  fcbneibe 
mon  e?  in  raube  Scheiben  refp.  Stüde,  beftreue  e?  mit  Saig  unb  lege 
e?  in  eine  Sfanne,  in  melcher  gute?,  heihe?  Sratenfett  ift  unb  begiele 
^ etma?  SSaffer  untermifcht  fein  fann,  9Ran  fann  biefe 

©orte  gteifdj  gut  ol?  Sdpffel  nach  ber  Suppe,  fomie  auch  gur  Seilage 
gum  ®emu|e  benuhen.  “ 

15.  ^otit  Hdttigctt  ber  gbantpigtrons  iwb  g:rtt|feftt. 

unb  bergl.,  bie  offene  Sellen,  fogenonnte 
fia^Ken  haben,  pu&e  man  btefelben  ob,  trenne  ben  ^ut  bon  bem  Sufi, 
ger  Jnetbe  fte  in  Stüde  unb  febe  nach,  ob  fie  SSürmer  haben;  at?bann 
maicbe  matt  he  leicht  bamit  fie  fein  SSaffer  eingieben  unb  ibue  fie  auf 
einen  Surcbfcblag.  Sie  fletneren  fogenannten  Sernpilge  braucht  man 
tfuge  abgufcbaben  unb  rein  gn  mafchen.  Sie  Srüffeln  finb  erft 
leicht  obgumafcben  unb  bann  tüchtig  mit  ©alg  abgureiben  ober  gu  bürften. 

16.  '^om  ^rpcBnen  ber  fpampignotts. 

^ochbem  man  bie  ßhampignon?  gereinigt  hat,  fchneibe  man  fte  in 
»chetben,  gtche  fte  auf  einen  gaben  unb  hänge  fie  in  bie  Sonne  gum 
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S:ro(!nen,  aföbann  fann  man  fte  ba»  ganse  Sa^r  ^inbur^  ju  ©nucen, 
gricaffeei  unb  iRagout»  benu^en,  jebbc^  mu§  man  fie  S:ag§  normet  ober 
menigftenS  einige  ©tunben  Dor  bem  ©ebrau^  einweic^en  unb  tüd^tig 
abmaf(^en. 

1«.  von  ^^amptgnott$. 

®et  ß^ampignon  (agaricus  campestries)  i[t  einer  unferet  beften 
©d)U)ämme  unb  eignet  fic^  ba^er  gut  ju  ©opa.  @r  roä^j't  meistens 
auf  SSiefen.  @r  ift  anfangs  Wein  mit  runbem  ^opf  unb  furjem  ©tamm. 
(5rft  ift  er  fc^neemei§,  fpäter  gelblich  mit  feibenartiger  §aut.  Sie  unter 
bem  Sopf  befinbli(^en  Statteten  finb  rofenrott),  ba§  ffleifc^  gau5  roei§, 
mirb  er  öfter,  ift  ba§  fjfeifc^  röt^Iic^  angetaufen.  ©anj  jung  gebrancf)t 
man  i^n  jum  ©inmad^en  unb  93raten,  größer  benu^t  man  i^n  ju  ©opa, 
©emüfen  unb  jum  Srodtnen,  nimmt  ipn  fo  frifdj  a(§  möglicp  unb 
benu^t  fotuopf  Sopf  al§  Stamm,  entfernt  bie  unter  bem  Sopf  befinb» 
licpen  f^mammigen  Speite  toon  ben  feften  unb  fepneibet  bai  fepmu^ige 
Snbe  be§  Stamme»  weg.  3“  2 ^ito  Spampignon^,  welcpe  naep  bem 
SBiegen  unb  SBafepen  jum  Stbtaufen  auf  einen  Surdpfcplag  gefegt  worben, 
200  ©ramm  fteingefepnittene  ©dpalotten,  70  ©ramm  ©alj,  15  ©ramm 
gröbli(^  gefto§ene§  ©ewürj,  beftepenb  au§  2 Speifen  iReltenpfeffer, 
1 Speit  ißfeffer,  Va  ^cif  fRetfen,  ferner  12  ßorbeerbfättern,  eine  §aiib 
ooll  Sragon  unb  Safititum,  ftein  gefepnitten.  SllfeS  padfe  man  in 
einen  ©teintopf  unb  faffe  e§  2 — 4 Sage  ftepen,  brüdfe  bie  ©ampignon» 
bann  fanber  ou§,  faffe  ben  Saft  burdp  ein  gebrüpteS  reine§  Su^  taufen 
unb  toepe  ipn  51t  einem  ©prnp  ein,  füffe  ipn  in  gfafipen  unb  oertorfe 
ipn  feft,  ba  er  fiep  fo  meprere  Sapre  pöft.  93ei  Stnwenbung  ju  9tagout§ 
unb  ©aucen  uerwenbe  man  ipn  nur  Speeföffefweife,  ba  er  fepr  fröftig  ift. 


18.  ISfangtcreii  ber  ^wiebef. 

Um  3wifibefn  beim  Soepen,  an  Saucen  2c.,  ju  gebrauepen,  ift  e§ 
gut  fie  oon  ber  oberen  §aut  ju  befreien  unb  fie  bann  eben  aufjufod)cn 
ober  mit  foepeubem  SSaffer  etwa  10  SRinuten  ftepen  ju  faffen,  ba  fie 
burdp  biefe#  iöerfapren  ba§  Sföfige  unb  Strenge  Oerfieren. 


19.  ’^om  ^rüpen  bcs  flfiDöfs. 

Sa  fRüböt  fteti  einen  ftrengen  ©efepmadf  unb  übten  ©ernep  beim 
SBraten  entwideft,  glitpe  man  e§  oor  bem  ©ebrauepe  ab.  311  biefem 
3wed  faffe  man  el  peip  werben,  tpue  bann  einige  Äartoffetftf)eiben  ober 
etwa§  93rot  pinein,  taffe  baffetbe  auf  beiben  ©eiten  etwa  10 — 15 
StRinuten  braten,  bi»  ber  ©ipaum  Oergangen  ift ; alsbanu  nepme  man  es 
00m  unb  fpripe  einige  2Rate  tatte»  SBaffer  pinein,  wobei  man 

aber  bie  größte  SSorfidpt  $u  beobaepten  pat,  bamit  man  fiep  niept  Oer« 
brennt. 
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20.  |>ipfagen  bcs  gtwci||c5. 

Um  ®iwei§  ju  fepfagen,  bebiene  man  fiep  am  beften  einel  ©epaum« 
befenä,  fonft  einer  ©abef.  2Ran  f^fage  ba§  ©iweip  erft  immer  na* 
einer  ©eite  unb  in  einem  falten  fRaum.  <S§  mu§  nun  fo  fteif  fein 
bap  e§  fiep  mit  einem  SReffer  .fepneiben  tö§t,  bann  piite  man  fiep  aber 
noep  tanger  ju  frfjtagen,  ba  e§  fiep  fonft  feiept  flümpt. 

21.  ^«ntgctt  nnb  ^nftöfen  bcs  <flgar-<^gor5. 

2Ran  bre^e  benfefben  bur^,  fege  ipn  in  ein  ©efap  mit  SBoffer  unb 
Wafepe  ipn  fo  oft  tüdptig  ob,  big  er  ffor  geworben  ift.  Saun  jerpffüde 
man  bie  fepwammige  9Raffe  in  fteine  ©tüefe  unb  fepe  je  eine  ©tange 
mit  V4  Siter  SBaffer  in_  einem  Keinen,  irbenen  ober  emailfierten  Sopf 
auf  bie  iJSfatte  unb  taffe  ipn  jugebedt  fotange  tangfam  foepen,  big  er 
fidj  oottftänbig  aufgetöft  pat  unb  gie§e  ipn  bann  peig  burep  ein  Saar» 
fieb  ober  rcineg  Suep  ju  ber  2Roffe. 

22.  0alTerfe  »ott  ^ofßsfüpen. 

Siefelbe  ift  fowopt  ju  SBein=  of»  auep  ju  fjfeifepgetee  jn  oerwenben. 
Um  fie  ju  bereiten,  nepme  man  gute,  frifepe,  aufgepadte  ^atbgfüße, 
fönbere  biefetbeu  gut,  brüpe  fie  foepenb  ab  unb  fepe  je  2 «Beine  mit 
1 Siter  SSaffer,  wetdjeg  man  bi»  auf  ein  Srittef  minbefteng  einfoepen 
fößt,  in  einem  fepr  faubern  Sopf  ouf’g  ^euer.  SSitf  man  eine  Steif*« 
getee  oon  3te)ten  S^t’i^cp  für  ben  gewöpntidien  Sif*  bereiten,  fo  genügen 
1—2  «Beine,  unb  fann  mon  biefetben  afgbanu,  gfeidp  wenn  fie  fo*en, 
mit  bem  gteifep  jufammentpun.  gür  ©eteeg  fodje  man  bie  ©atterte 
dnen  Sag  juoor,  gebe  fie  burep  einen  SRnltfappen,  tpue  fie  in  ein 
Äümpdien  unb  reinige  fie,  uaepbem  fie  erfaltet  ift,  00m  unteren  afg 
oberen  ©ap. 

23.  fteis  wafipen  unb  firüpen. 

SDfan  oertefe  ben  tReig  gut,  fdpütte  ipn  in  eine  ©epafe  unb  wafdie 
ipn  jüdjtig  mit  fattem  SSaffer.  Sann  gieße  man  breimat  focpenbe'g 
SSaffer  borauf  unb  er  ift  511m  foepen  gut  oorbereitet. 

24.  ^ogo  wofrpen. 

Siefeg  gef^iept,  inbent  man  benfetben  in  ein  ©tag  ober  ßümpepen 
tput,  tangfam  fotange  fatteg  SSaffer  barauf  giegt  unb  ipn  übertaufen 
tagt,  big  bag  SSoffer  ganj  ftar  wirb.  SSenn  man  onf  biefe  SSeife  ben 
©ago  präpariert,  wirb  er  niemotg  einen  unangeuepi'nen  S3eigefd;mad 
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25.  ^ott  bet  0^ö{|e  bet  paDTenbett 

9)?on  ri(^te  fic^  bei  bcr  ßubereitung  bet  ©peifen  ftetä  fo  ein,  baß 
bte  3:öpfe  hiebet  ju  groß  no>^  ju  Hein  "finb.  ©o  wä^fe  man  ju  einem 
SBraten  einen  Sopf,  worin  berfetbe  bequem  liegen  unb  man  ißn  mit 
Seicßtigfeit  begießen  fann.  §ülfenfrüd)ten  bebiene  man  fidj  ftet3 
enger  äocbgefcßirre,  ba  fie  in  folcßen  leicßter  weicß  focßen,  unb  macße  fie 
nacßbem  in  größeren  jöpfen  jure^t  Sin  SSouillontopf  muß  fo  groß 
fein,  baß  man  rei(^licß  SBaffer  barauf  geben  fann,  um  ba§  ^acßgießen 
mögli(^ft  JU  oerßüten,  ba  bie  Souiöon  fi(^  baburcß  leicßt  herfcßfecbtert. 
®iete  $au§frauen  fürchten,  eine  Sratpfanne  ließe  nicßt  lol,  wenn  ßc 
ftetS  gefdjeuert  würbe,  bocß  biefe§  ift  eine  ganj  irrige  Stnfii^t. 

2C.  ftpärm  tmb  abjte^en. 

Sfepfel  wie  SBirnen  f^öfe  man  ftet»  fd)öu  runb  unb  fauber  unb 
werfe  fie  fofort  in'§  SBaffer,  laffe  fie  ou^  folange  barin  fte^en,  bi»  man 
fie  auf's  geuer  bringt,  ba  biefeS  ba§  ©(^warjwerben  oerßütet.  STepfef» 
fompott  fod)e  man  rafib  gar,  um  ißm  baburd)  baS  fd)öne  frifi^e  Seif; 
ju  oerfeißen.  SBirnen  binqegen  (affe  man  tangfam  unb  lange  focßcn, 
bamit  fie  fcßön  rotß  Werben,  fiiucrficbe  SSirnen  eignen  fid)  am  beften 
baju.  SBili  man  3™«ifi)en,  Stprifofen  unb  ijSßrficße  abjießcn,  fo  tfjut 
man  om  beften  focßenbeS  SBaffer  über  bie  grücßte  ju  gießen,  ba  baS 
©cßäfen  bann  eine  Äieinigfeit  ift.  ©(ßöft  man  fie  jum  Ginmac^en  unb 
wUt  bie  grüd)te  öom  ßern  befreien,  fo  bebiene  man  ficß  ßicrju  eine» 
SDießerS,  fd)ueibe  fie  bet  Sänge  nacß  auf  unb  ne^me  ben  ^ern  |crau». 

27.  ^tocßmes  jtt  be^anbefn. 

?TepfeI,  Sirnen  unb  ßirfcßen  fießt  man  buri^  unb  nimmt  etwaige 
©teini^en  ober  waS  fi(^  fonft  barunter  beßnbet,  IjerauS.  3^ctfii)ch 
feßneibet  man  an  beiben  SöngSfeiten  auf  unb  fießt  naeß,  ob  fi(ß  aueß 
feine  SBürmer  barin  beßnben.  SRai^bem  bieS  gefeßeßen,  wöfdit  man  alle 
grüeßte  jweimol  tücßtig  mit  warmem  SBaffer,  gießt  fie  tatt  über  unb 
fteüt  fie  bann  mit  reicßlidjem  SBaffer  auf’s  geuer. 

28.  /iefc  einweie^m. 

®ie  §cfc  weidit  man  etwa  eine  ©tuube  hot  bem  STnrüßren  beS 
STeigeS  mit  faftem  SBaffer  ein,  beim  ©ebraueß  gießt  man  etwas  rcd)t 
ßeiße  3D>Jitcß  barüber  unb  rüßrt  fie,  benot  man  fie  in  baS  SDJeßt  feßüttet, 
ganj  bünn. 

29.  ;g(eDet  bie  ISe^anbfnng  bes  |>efefelgeo. 

SBiC  man  einen  guten  83utterfucßen  ober  Stöben  jc.  baden,  fo  red)ne 
man  nidß  ju  wenig  ^efe,  auf  500  ©ramm  SJfeßt  etwa  30—40  ©ramm 
§efe.  ®oS  SReßl  ftelte  man  im  SBinter  einige  geit  nor  bem  Stnrüßren 
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Ke  uÄs”“t  «r  «*'6' 

mi,  Ü„5  („„flije  Setw  Ln  m'  m £*n  tämrSS 

ben  Ofen  ®e^en  etina  2 ©tunben  an 

LS  VS”''' ®°r' 

lern!  iU  i«  kr  8'^'”’  “"i“  «&t 

30.  ,^tiwenbttttg  bet  Üpfefrmenfi^afe. 

m gut  gu  Stpfelfineufcßuitten  oerwenben.  " 

31.  f rtraßt  ju  wai^ett. 

bie  toSÄJ,  VÄ  fef'  Tr"  »eWbtigen  SpitUn«  auf 

einige  et'  £"S'  b'lVÄ  "'C  ÄÄ  “Ä 

5n' «e  fte  “”r'T  i 

linioeknÄpirLf 

32.  '^ttbbing  ßo(^en. 

tfeßlig, “fo  f^ß?  man’L'ilnStf n'Srß^ 

Ä' vrr ”Ä?I  l:£  «'  i"  ^ 

muß  aber  beftänbig  ein  Seffet  focfieiiLs 

naeßgefüttt  Werben  fann  3?or  hpm  ffih,  bamit 

ein  »il^enTÄaWe.  ffi/ " ? .'t' j"“ “ ‘i'  "Ü""  S5»m 

bem  Serbe  geMcn  metb.m.  Sie  gorm  mni'fteÄf  "i*'  “i 
mit  ßrumen  beftreut  fein.  “ ^ auSgeitndjen  unb 
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33.  peinigen  bcv 

Um  bte  D^fen*  unb,  Äctböblofe  für  bo§  SuBtnben  ber  iJriiditc 
braud^bar  ju  machen»  reinige  man  fie  foIgenberma|en:  9Kan  f(^neibe  bie 
Sfafe  auf,  lege  fie  in  ein  (Sefä|  mit  SBaffer,  ftreue  @alj  bar  auf  unb 
maf^e  fie  nier*  bi4  fünfmal  tüchtig  bureb  bie  §anb  unb  gie^e  fo  lange 
frifcbe§  SBaffer  barauf,  bi§  fie  ganj  ftar  ift  unb  burdbauä  feinen  unan» 
genehmen  ©erudb  mel^r  b^t. 

34.  ^i$n)ttt}mttr}eftt  }tt  rdnigett. 

SD?an  werfe  bie  gepulten  in  fingerlange  ©tüdfe  gef^nittenen  ©dbwarj» 
wurjeln  in  ein  ®efö§  mit  SBaffer,  in  wefebem  ein  fiöffel  SWebf  gerrübrt 
ift  unb  laffe  fie  bi§  jum  ©ebraudb  barin  liegen,  bann  werben  fie  ftar 
gewafeben  unb  bebalten  bur(b  biefei  SSerfabren  ihre  natürlidbe  wei|e  g“rbe. 

35.  finüttttf  ber  §fifibe. 

93eim  Sinfauf  ber  gifebe  febe  man  in  erfter  fiinie  barauf,  ba§  fie 
frifcb  finb,  benn  frifebe  5'^^»  9“*^  Sif^«*  SiuBfiffbe  müffen  entweber 
iebenb  ober  febt  gut  in  @iä  »erpadt  fein,  fo  ba§  bie  Ob^«”  nodb  ganj, 
oon  frifdbem  S5(ut  bebedt,  rotb  finb.  ©eefifdbe  giebt  e§  nur  an  wenigen 
fßtö^en  Iebenb,  baber  fommen  fie  tot  auf  ben  iKarft.  Sei  ©cbeKfifcbcn 
finb  bie  Karen  Slugen  unb  ba#  bnrte  innere  gletfcb  ma§gebenb.  @ie 
finb  in  ben  SD?onaten  Oon  September  big  Slnfang»  SJtoi  am  beften,  im 
Sommer  haben  fie  SBürmer.  ScboQen  hingegen  finb  am  febönften  oon 
2Kai  bi§  Suti,  inbeffen  finb  fie,  fobalb  fie  hart  finb,  ftetä  ju  gebrauchen. 
SKerfmale  ber  frifeben  Schatten  finb  rotbe  Db^fen  unb  ba§  fid)  nic|t  Schieben 
ber  $aut.  gtufefifebe  finb  am  beften  oon  September  bi^  2Rai,  Sad>3 
oon  SWörj  big  September,  jebod)  in  alten  30?onaten  ju  gebrauchen. 

36.  'gruben  nnb  ^a<ble$ett  ber  ^anbertt. 

Seoor  bie  3KanbeIn  jum  ©ebrauch  oerwanbt  werben,  brühe  man 
fie  mit  foebenbem  SBaffer  ab,  ftetle  fie  einige  3D?inuten  auf  eine  warme 
SteKe  beg  ^erbeg  unb  jiebe  bie  §aut  baoon  ab.  Sltlbann  febe  man 
fie  forgfättig  na^ , febneibe  afie  Keinen  Wurmigen  Stellen  fort, 
wafebe  fie,  laffe  fie  auf  einem  ®urcbfcbtag  auf  ber  glatte  troefuen 
ober  trodne  fie  mit  einem  properen  Gliche  ab  unb  mabte  ober  ftobe  fie 
fogleicb-  ®ie  2Ranbelmübte,  welche  febr  praftifcb  ift,  fottte  in  feinem 
^augbalte  fehlen. 

37.  ^fären  bes  ^uiüers. 

3um  ©inma^en  empfiehlt  eg  ficb,  ben  P Kören  (lautem), 

beoor  bie  grüebte  bioeiogetban  werben.  Serwenbet  man  ©rpftallpder, 
fo  feuchte  man  ihn  ihm  Sopfe  etwog  an,  §ut3uder  tunte  man  in  SBaffer, 
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38.  gtirottett  gut  in  erfiarfen. 

«j.-pt.H'"  ^“”9we  3eit  frifd)  ju  erhalten,  ftede  man  fie  in  einen 

flieigbe^n  unb  bringe  benfelben  in  ben  Ä'eHer.  Seoor  man  eine  (Sitronc 

S“”  orbeutlicb  unb  trodne  fie 

ffifUs  fie  in  ein  oerfcbliepareg 

©lag,  fKeue  unWn  unb  oben  3uder  unb  bewahre  fie  fo  auf.  ^Sie  oer= 
Iiert  nicbtg  on  ©üte  unb  bätt  ficb  mehrere  SBoeben. 

39.  ^ttSereitung  oatt  ^ubefit. 

c . ““f  je  ein  © 125  ©ramm,  in  eine  Schate,  febtaae 

bte  ©ler  hinein,  rühre  ben  3:eig  mit  ber  $anb  bureb  unb  tbue  fo  oid 

”lr* 'f  « ® feinegwegg  ju  fteif  wirb, 

bei  beim  Slufrotten  noch  »nmer  SKebl  brunter  unb  brüber  geftreut  werben 

Elt  “f*”  ^oübola,  fowie  auch  am  Srett,  nicht  haften 

$önben  logtögt,  fo  tbeile  man 
ihn  in  battbide  ^geln  unb  rolle  ihn  fo  bunn  atg  möglich  aug,  atgbann 

f^tage  mon  bog  oulgeroHte  Jbeit  aufammen,  fdbneibe  eg  in  aweifinqer= 

Jr  SuoormüfES  ff  t ^ 5:rodnen.  gabennubeln 

aur  Suppe  muften  faft  troden  werben,  beoor  fie  aufommenaerottt  unb 

gana  fein  mit  einem  febr  fcharfeii  SWeffer  gefebnitten  werben. 

40.  ^orce  oott  fUnbffetfch. 

fein  9et)adt,  30  ©romm  ÜKarf,  in  ©r= 

fSf  .9e^“*eg  gteifd)fett,  etwag  Sala,  etwog  ge= 

fto|enen  Pfeffer  unb  ^ugfatblütbe,  60  ©ramm  geweiebteg,  feft  ouiqe= 

mirh  ' 1 ©djaurn  gefcblagen.  ®ie  9KaV 

41.  ^«rce  oott  ,^aIBfreif(h. 

m.a.  r^f?  ^“i^fieifeb  fein  gebadt,  40  ©ramm  äWarf  ober  guteg 

auggelaffeiieg,  au  S^oiim  gerübrteg  Sratenfett,  50  ©ramm  feft  augoe= 
brudteg,  gewd^teg  SBeigbrot,  etwag  SDfugfatnug  obT^Süffi  etwog 
@ata  unb  2 ©ier,  bog  SBeiBe  a«  Schnee  gefcblagen.  SBiQ  man  fie  Er 
ö;uftung  benuhen,  fo  fonn  man  et  wag  ©apem  binautbun,  au  Älöben^ft 
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42.  §farce  »oit  §emmcf 

für  6 SCouSen.  200  ©ramm  geriebene^  2Bei§brot,  40  ©ramm  ju  ©djaunt 
gerüf)rte§  SSratenfett,  2 ©er,  ba§  SSeifee  ju  @d)nee  gefdjtagen,  etoaä 
SJiu^tatblüUje,  etroa§  ©als  unb  etroaä  fein  get)ocfte  ißeterfiüe. 

43.  (^afDsprife  jtt  Bfongiereit 

an  gricaffeel  :c.  9)?an  brü^e  biefelben  fod)enb  ab,  gie^e  bann  etnjaä 
falteä  SBaffer  baronf,  entferne  bie  obere  ^>aut,  fdineibe  bie  ißrife  in 
einige  ©tüde  unb  foc^e  fie  15—20  SJJinuten  im  gi^icaffee.  SBitI  man 
fie  ju  ijßofteten  benu^en,  bann  laffe  man  fie  mit  etraaä  SBaffer  gar 

tocben.  ^ ^ 

44.  ^ttbereUttttg  »ott  ^orbelTe». 

9Kan  teofc^e  biefetben,  giefee  nod^malä  frifc^el  SBoffer  baronf  unb 
toffe  fie  einige  ajiinuten  bar  in  fielen,  bann  faffe  mmi  fie  am  ©d)roanj= 
enbe  an,  rei§e  fie  auleinanber  unb  net)me  bie  ©röte  |erau§,  tt)ue  fie 
auf  einen  ©urc^fd^lag,  giefee  fie  über  unb  orbne  fie  äierlicb,  lagentoeife 
ouf  einen  Selter,  au^  fann  man  einige  berfetben  aufrollen,  einen  iRanb 
baoon  legen  unb  fie  mit  Sapern  oerjieren. 

45.  |>arbeilen6utter. 

250  ©ramm  ©arbellen  werben  abgewafd)en,  etwa»  gewöffert  unb 
na(^  oorftelienber  9?ummer  oon  ben  ©röten  befreit.  ®ann  lege  man  fie 
am  beften  auf  ein  ^orsettanbrett  unb  bade  fie  mit  einem  Sf)eit  »on 
250  ©ramm  S3utter  ganj  fein , ben  iReft  ber  33utter  rübre  man  nacbbem 
bajwifcben.  SBitI  man  bie  ©arbellenbutter  nun  nod)  feiner  haben,  fo  ftreidbe 
man  fie  burcb  ein  §aarfieb,  inbeffen  ift  bie§  nid)t  burcbauä  erforberlicb- 
SRun  forme  man  bie  ©arbetlenbutter  nett  unb  gebe  fie  fo  jur  Sofet.  3“ 
gornierten  ©d)üffeln  beftrei^e  man  fleine  geröftete  ©emmelfdinitten  bamit 

46.  §orbelTeit-|rßw<, 

hafteten  ju  füllen  ober  auf  geröftete^  33rot  su  ftrei^en. 

SRan  fcbwi&t  2 ©Blöffel  ooll  frifcbc  löntter  mit  2 Söffet  SD?ebl, 
tbut  etwa^  fü§e  ©abne,  ein  wenig  fein  gebadte  3>aiebel,  ©itronenfaft 
unb  geftoßenen  gwiebad  binju,  lä|t  eä  burcbtocben  unb  rübrt  125  ©ramm 
fein  gebadte  ©arbeiten  baju  unb  jiebt  fie  mit  2 ©ibotter  ab. 

47.  pd||6rot  Jtt  töflctt.  (foo|t.) 

ÜRan  fcbneibe  SBeifebrot  (Saftenbrot  ?c.)  in  nicht  ju  bide  ©Reiben, 
ftede  biefetben  auf  eine  Soaftgabel  unD  laffe  fie  am  offenen  geuer, 
Wöbrenb  mehrmaligem  bin*  unb  berbreben,  auf  beiben  ©eiten  gelbbraun 
röften  unb  beftreicbe  fie  om  mit  33utter,  ©arbellenbutter  ober 
ßreme. 
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48.  J)ro0<m-gf%. 

unb  aWaBonnaife.  Sfucfi  oiebt  er  hem  - ju  ©atat 

»enn  er  mit  etwas  fcbwarjem  IBfeffer^  IßeE 

Schalotten  gewürjt  ift.  ^ ^‘»^f’eer^Iattern  unb 

49.  flogottfs,  ^ttttcm  unb  puppen  eine  buuBte  ^arBe  ju  gcBeit. 

tbZSsS''“  t;  '»"f'™" 

bie  ©uppe  tbut,  gebrauchen.  ' ab|cbatt,  wofcbt  unb  bann  in 

50.  ^«ttfeßrafett  füt  foitgm  ju  ßouMierm. 

biefel^^gebrateV^fo^'^^^^ 

foüiel  beifieS  ©chmalj  barauf  fiil  V*'  ^**'^*^  ä'cntlith  großen  Sopf,  fdjütte 

bm  Ä„  L Ö borin  t„se„,  Vi„be 

Ort  «Biß  mon  mm  hl  ^ ^nfli9e^  falten 

bob'4'  SriiS 

51.  Jtt  ((hwiheit. 

es  9l®“nb  ‘£berunb*^3rte1r„S  Sri  S'n“  ■ 
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II.  Pom  ^Iiifbcmaljren  cerfdjtcbencr  Porrätl^c  für  Küdje 
unö  Keller  (Ijauptfäc^lid^  für  Öen  IPinter). 

53.  ^erau((ierie  |tfetf($|'ai$ett 

imiB  mon  glei^  no(^  bem  Ülaud^ern  einige  o”  einem  trodenem, 
luftigen  0rt  auff)ängen.  Sfac^bem  podt  man  fie  am  beften  iu  einem 
0fen,  too  fie  fidb  bil  in  ben  bo^en  ©ommer  l^inein  gut  Ratten,  boc^ 
feie  \6)  öorau»,  ba§  fie  gut  geräu(^ert  finb.  @1  batf  ni^t  öergeffcn 
roerben,  juroeifen  bonac^  ju  feben. 

53.  |Sintermttr}ettt,  fomie  ^tet&rüben 

lege  mon  am  beften  ouf  eine  Äartoffeltifte  unb  fdiütte  no(^  einige  Sor» 
toffeln  batouf,  bann  bleiben  fie  lange  frifc^  unb  faftig. 

54.  '^oi^en  nnb  mei||ett  ,^o$r 

beroa^rt  man  ouf  bem  Stiele  fte^enb,  ouf  bem  93oben  auf,  man  cergeffe 
uid)t,  jutneifen  bonad)  ju  fet)en  unb  etwaige  faule  SBIötter  ju  entfernen. 
Sollte  er  mal  oon  groft  leiben,  fo  laffe  mon  i^n  tu^ig  liegen,  ba  ber 
groft  non  felbft  mieber  ob3iebt. 

55.  l^rnmenRo^f 

umroinbe  man  am  Stil  mit  einem  IBinbfaben  unb  ^önge  i^n  auf  bem 
®oben  auf;  biefeS  empfiehlt  fid)  im  Spätl)erbft  ju  t^un,  ba  man  il)u 
bann  lange  3^it  bur(^  biefe»  Ißerfa^ren  oufberoaliren  tonn. 

56.  ^wießern 

erhalten  fic^  fe^r  gut,  wenn  mon  fie  entroeber  glatt  ouf  bem  ©oben 
au^breitet  ober  in  einem  9ie^  aufbängt,  jebenfallS  müffen  fie  luftig 
bongen,  ba  fie  leicbt  teinien. 

57.  Sporget 

tonn  man  einige  Sage  erbalten,  wenn  man  fie  in  noffen  Sanb  ober  in 
ein  naffe»  Su^  legt. 


58.  ^epfef  «nb  firnen 

erbalten  fid)  am  beften,  wenn  fie  oorfiebtig  oom  Saume  genommen 
werben  unb  bei  trodenem  Setter.  Seim  ©nfauf  febc  mon  bonoeb, 
ba§  fie  uid)t  gebrüdt  finb,  noch  beim  Sraniport  e§  werben.  Sann 
ftede  man  fie  bid)t  jufammen  ouf  ben  Stil  ouf  ein  Sört  in  ben  Heller. 
Sollte  festerer  nicht  gut  luftig  fein,  fo  üerwenbe  man  eine  Kammer  boju, 
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bodb  mu§  man  ba§  Obft  ollbann  bei  flarfem  groft  jubeden.  ®a§ 

mn?nnl*'  «»Sefaultcn  Slepfel  fofort  entfernt  werben;  biefe  fann 

man  noeg  jum  Äod^en  üermeuben. 

59.  grocRene  ^rü($te,  wie  ISo^nen, 
tljue  man  in  Seutel  unb  bönge  fie  bamit  ouf 

60.  ^elTerie  «nb  ^ottcc 

ift  am  beften  in  ber  ®rbe  gu  erbalten,  boeb  muß  er  bei  ftarfem  '^roft 
orbcntlid)  jugebedt  werben.  .Slami  man  bie§  nicht  haben  fo  ftede  man 

eä"fid.^Toif^h"’rt?'"^  auf  tartoffeln.  Sn  bet  Stabt  empfiehlt 
ba  i J'"  ®^^nmaxm  nid)t  au  oiel  ouf  einmal  einauEaufen, 

äs  barL7e'6t"'““  “ " i“*“- 

61.  5(m  gier  für  ben  §5iittcr  frifcfl  jn  ermatten, 

lege  man  fie  in  einen  Steintopf,  bebede  fie  mit  bünnem  ßalEwaffer 
ftede  fte  bann  m ben  olelter  unb  bede  ben  Sopf  ju,  um  ihn  qeaen  bai 
Ginbnngen  ber  ßuft  ju  fdfüben.  5u  bem  /alfLffer  ne^ne  man  m 
einem  Sebod  gier  1 Sfunb  gelöfd)teu  i?atf.  Sie  gier  müffen  felbi 
rebenb  frifcb  unb  ni4t  ongelegen  fein.  Sm  September  eignen  fie  ficb 
hierfür  om  beften.  f^an  Eann  fie  auf  biefe  Seife  Eonferoiert,  fUionate 
fragen  ^euuben,  ba  ba§  Seige  ficb  gana  gut  au  Sd)iice 

62.  bo5  jlarRe  Reimen 

ber  Kartoffeln  au  berhüten,  bringe  man  fie  Slnfanoi  fvebruar  in  eine 
Äjinad.“^^'  tartoffel  an  gutem 


B.  Buppm. 


1.  äingetneine  DUgeltt  beimKodjen  einer  guten  Souülon. 

?Spfe. 

3ur  Suppe  habe  mon  einen  befonberen  Sopf,  ben  man  jii  nidits 

oebaTten  S mtS  Sur  §aiiptbebingung,  bog  berfelbe  febr  rein 

gehalten  Wirb  unb  einen  gut  po))enben,  properen  Sedel  bat.  2lm  beften 

eignen  ficb  hohe,  graue  ober  oueb  eiferne  emaidierte  Söpfe  baau. 
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■glattfOtt. 

Äod)t  man  ^iUfenfrü^te  unb  fie  wollen  nic^t  leicht  wet^  werben, 
^0  t^ue  man  einen  geftric^enen  ij^eelöffet  ooH  UZatron  baron,  biefeä  ift 
bet  ©uppe  nid)t  fd)äblid)  unb  fd)mccft  nic^t  unangenel)m.  ®aä  ©alj 
füge  man  ftetä  erft  l)tn5U,  wenn  bie  ©uppe  faft  fertig  ift. 

®ie  Befte  Souillon  gieBt  ni^t  3U  junge?  fRinbfleif^.  6?  empfiehlt 
ficB  aud),  ^)u^'ner  unb  IRinbfleif^,  fowie  ßalbfleifcB  aufammen  ju  nel)men. 
2lm  Beften  ift  ber  mittlere  93ouf  jut  53ouitlon,  audB  eine  SZacBBruft  eignet 
ficB  notjüglitB  gut,  ba  man  biefe  bann  na^  ber  ©uppe  alä  SRittel* 
fcBüffel  oetwenben  fann.  SSiH  man  e?  für  ben  gewöf)nlicBen  §a_u?Bnlt 
ötonomifcB  einricBtcn,  fo  fann  etwa?  SDZilj  ober  Sunge  auc^  mit  jur 
93ouiQon  Oerwanbt  werben,  eBenfall?  fann  man  einige  Knoten  mit 
f)ineintf)un,  bo^  fann  eine  orbentlicBe  SouiUon  nie  oBne 
geftellt  werben. 

^Oi^ett  bet  '^ottilTon. 

®Zan  a^te  barauf,  baß  bie  Souillon  ni^t  auf  großem  geuet  fodjt, 
fonbern  ftet?  longfam  aber  glei(^möBig,  fie  barf  nie  ganj  au?  bem 
Soeben  fommen,  weit  fie  baburcB  leid)t  fdjmiljig  wirb.  S)ann  trage  man 
©orge,  ba§  fie  nidit  unter  ben  ®edel  foc^t.  etwa?  ©alj  füge  man 
gleich  Beim  Sluffehen  hinju.  . 

^(hätttnen. 

®er  ©chaum,  welcher  ou?  bem  gteif(h  fo^t,  barf  nicht  tion  bet 
SBouiKon  entfernt  werben,  ba  biefer  ben  meiften  giweigftoff  be?  gleifche? 
enthält  unb  fomit  auth  ben  größten  SJZährwertf).  ©tatt  beffen  gebe  man 
aber  jebe  SBouillort  biir^  ein  bichte?  ©uppenfieb,  reinige  ben  Sopf  al?= 
bann  non  jeglichem  Slnfah  unb  thue  bie  SSouiUon,  nachbem  fie  oom 
©uppeufett  befreit  ift,  wieber  hinein. 

^nppenßtattt. 

55a?  ©uppenfraut,  wie  ©etterie  unb  ißorree,  muh  9“*  Sepu|t  unb 
gleich  in  SBaffet  gelegt,  tüchtig  gewafchen  unb  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb 
überfpült  werben.  5:ann  thue  man  unjerfchuitten  etwa  eine  halbe  Änotle 
©ellerie  unb  eine  halbe  ©tange  ißorree  halb  nach  bem  Wochen  in  bie 
©uppe  hinein,  gebe  e?  nachbem  mit  burch  unb  nehme  ben  ©ellejie  bann 
herau?;  biefer  läßt  pch,  wenn  man  ihn  nicht  in  ber  ©uppe  effen  mag, 
gut  ju  ©alat  »erwenben.  SBitl  man  93  lumenfohl  ober  ©parget  in  bie 
©uppe  thun,  fo  gebe  man  bie  SBouiUon  erft  burch  unb  thue  al?bann 
befagte  ^h^ü^  hin««- 
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iiinbttngsmUfer. 

®i®  JJ*an  bie  93ouitlon  mit  SJZeht  abrühren  fo  böte  mem  ftrfi  <•» 

U«iL  baju*„,fb  S fi  “aS’Ä 

hitrrfi^rüe?  r’"^"  nehmen,  fo  giebt  man  lefetere 

Se  ftarf  foefien""  lÜ? fs  ^löge  hinL  unb  läfef  bie 

©uppe  jtarf  fochen.  ©obafb  fie  nach  oben  fommen,  finb  fie  in  ber  «Reael 

Slnrnhten  fei  man  oorfichtig,  bamit  fie  nicht  enhwei  neben 

©uppe  gebunben,  fo  empfiehlt  e?  fich  bie  Möne  in  ^(ihmnfior 
erft  abäufochen  unb  fie  baiin  in  bie  ©upp]  3^^  legen  ^ " ©alawafiet 

I-  5 Ictfci^fuppcn. 

2.  ^(httcir  3«  ßcrcifcttbc  ISottUTon. 

nS»r  ^ 3ur  Bereitung  berfelben  3U  fommen,  ’ nehme  mon  aeboef tc3 

f es  b^rr  .irir  z; 

3.  ^farc,  weihe  flittb^eifchfttppe. 

Cie  3 Sfunben  beftänbig  (odjen.  ®n§%wpen- 

"lan  biefem  einic^e  in  ©Kiffe 
ge)(hnittene  Tomaten  beifügen,  biefelben  geben  ber  93DuiITnn''@r(iff  * s 

in  @tüde  gefc^nittenen  ©pargef  ober  53fumenfobf 
flui^  ^erftiifi  fiinju,  festerer  lann  nur  in  bie  ©uZenferrine  aefeo'Zmb 

b.'bÄppfä«lS“'  »«t  «idj^ 

4.  ^taxe^  Btaune 

& !'•  I;.  S'  »n'gtS  Sf  S' 

l£;s  “S-  M 9«?  Tr 
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5.  ^uppe  tum  ttttb 

®iefe  beiben  jufammen  genommen  geben  einen  an= 

genebmen  ®ef(bmoi.  SKon  re^ne  für  10  ißetfonen  1 V«  Äilo  SRinbfleifcb 
unb  1 Silo  Salbfleifcb,  Oerfabre  bamit  mie  oben  unb  gebe  na^  bem 
Stören  Slumenfobl,  @ogo  (fiebe  SSorbereitunglregefn  A.  9?r.  24)  unb 
gteifcbllöBe  hinein.  SRimmt  man  lebtere,  fo  fann  man  immer  200  ©ramm 
gteifcb  weniger  für  bie  Suppe  regnen.  Sago  rechnet  man  100  ©ramm, 
ift  e§  Sartojfelfago , fo  braucht  er  nur  20  SRinuten  ju  focben,  auf  ben 
ed)ten  Sago  fann  man  immer  1 Stuube  rechnen.  ®er  Stumenfohl  muh 
juoor  gut  abgebrüht  werben  unb  foiht  in  Stunbe  gar. 

6.  §uppe  von 

fRa^bem  ba§  §uhn  gebrüht  unb  gepult  ift  nach  SSorbereitunglregeln 
A,  SRr.  9,  wafi^e  man  e§  mit  faltem  SBaffer  oon  innen  nnb  außen 
tüchtig  ab,  ftecfe  bie  Seine  hinein  unb  lege  e§  auf  einen  ®urdjfjhlag  jum 
Ueberfpüten.  9iun  lege  man  e§  in  einen  faubern  Sopf  unb  gieße  nicht 
atljuoiel  SBaffer  barauf  (ein  §uhn  giebt  für  4 — 5 ißerfoneu  eine  gute 
SouiUon).  SBenn  e§  focht,  t|ue  man  Suppenfraut  hinein,  jeboch  nicht 
ju  oiel,  fotf  e§  für  Sranfe  fein,  gar  feinS.  Sft  baä  §uhn  weich, 
nehme  man  el  hewu§,  gebe  bie  Suppe  burch  ein  Sieb  unb  thue,  wenn 
fie  wieber  fodßt,  feine  SZubeln  hinein,  welche  man  15  2Rinuten  fochen 
läßt.  @twa§  Spargel  fchmecEt  fehr  fchön  barin.  Son  einem  @i  gemalte 
SJubeln  genügen  für  jwei  Suppen. 

7.  |»ttppe  ä la  reine. 

Sie  §ühnerbouif(on  bereite  man  ju  nach  oorßergehenber  SRummer. 
Sann  fd)Wiße  man  in  gutem  Suppenfett,  bas  man  womöglich  oon  ber 
Souitlon  obfütit,  einen  Sßlöffel  SReht,  ju  je  einem  ^uhn,  na^  A.  iRr.  51, 
rühre  bie  Souillon  hinju  unb  fchneibe  bie  Sruft,  fowie  ben  SRagen  be§ 
^uf)ne»  in  Keine  Stüdchen,  lege  fie  in  bie  Suppe  unb  loffe  biefelbe 
nod)mall  auffocßen,  au^  etwa§  Sporgel  barf  man  hinäufügen.  Sor  bem 
Slnrichten  rüßre  man  bie  Suppe  mit  einem  ober  mehreren  ©ibottern  ab. 

?[nmerlung.  §at  man  eine  gröSere  ®efeHfcf)Qft,  fo  fügt  man  bet  §ü^ncr> 
bouiQon  noch  9Unb  unb  SalbfteifchboutHon  bei. 

8.  ^nppe  a la  royal. 

3u  biefer  oerwenbet  mon  eine  recht  fröftige  braune  Souilion  unb 
tf)ut  recht  oiel  gefd)nittenen  Spargel,  ißrife,  ©ierftich  unb  ganj  Keine 
Salbflei)chKößd;en  hinein. 

9.  ^nppe  ä la  jardinibre. 

^ierju  oerwenbet  man  gute,  weiße  Souillon,  tßut,  nochbem  fie  burch* 
gegeben,  Spargel,  Slumenfoßl,  ©rbfen,  SBurjeln  unb  etwaä  Sellerie,  alleä 
flein  gefchnitten,  hinein,  unb  läßt  e§  barin  gar  fodhen.  gür  ©efellfchaften 
fügt  man  bem  Stif®  bei. 
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10.  gröne  ^vBfenfnppe. 

fchüttef,  ferwenben, 

nnb  läßt  atte/ S «^aS  Slumenfohl  hin?ht 

3««fer  unb  fein  geßadte  Seterfilie  hintu  fnm'*  ®in  Wenig 

gue  mon  etwa«  SuppenLut  hinein  unb  3eit 

Wnen  1(X)  ©rTmrnach  1 LT 

©ommerfranfheiten  fehr  gu^ntpfehleiT^^ 

12.  ober  ^xifenfuppe  ßt  ^rottße. 

große^S«^^^^  reichlich  !•/, 

fte  eine  Stunbe  lanqfam  fodien  a ® “•’b  Inffe 

einen  ggröffel  OoQ  ©rie«,  weLen  Z„  mftT“« 
nnffochen.  Sie  Srife  theile  mZ  inT-  ungerührt,  barin 

Suftan^D  be«  SraS  fffanS  ml  ®^l«“bt  e«  ber 

abrühren.  ' einem  halben  ©ibotter 


13.  0rutte  ^driterfttppe. 

in  W«m?mSfj^/unb^  fS^'^Sn^Siffr“’'*'"  wafche  fie 

boron,  thue  ©uppenfraut  hinein  unh^Zil  Souillon 

tft,  burch  ein  Sieb.  IRach  Sellen  ^fonn  ml»  Sehdjt 

Seit  geröftete  ©emmelftüVen  hinein  neb^^^n  T in 

^genehm.  Kräftigen  ©efchmad  un^  ift  t «‘»en 

©übbeutfd^fQnb  fe^r  beliebt  ^^^wtentlic^  im  üi^einfoiib  uiib 

\ 

14.  Drütte  Sometfuppe  auf  aubere  Jiri 

fonen^l25  ©laZTlIL^'Lf  «chne  für  8 ißer* 

»nenn  man  fie  burcßgeln  wid  fole'fiJ  200  ©ramm, 

gieße  gute  Souillon  bara,.  Th  lA  J-  ,^orftef)eiibem  fRecept  gar 

Klößchen  muß  fie  ftet«  burchgLyi  fdn  orbentlich  fodjen.  Qu 

»an  Steef.  3}roeIitiW,  Rüi^f.  ' 


3 
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15.  ^otttlTottfttppe  ntii 

5D?an  fo^e  eine  nic^t  aßju  gute  Souitlon,  tt»ie  e§  wollt  im  §au§» 
^ott  ^äupget  oon  Seilogen,  alZitj  unb  Änoc^en  gefc^ie^t,  t^ue  reic^üc^ 
©etterie  unb  onberef  ©uppengtün,  at3  ißorree,  ^eterfiliemourset,  ©d^toatj* 
wursel,  wenn  mon  fie  ^at,  ou^  einige  Tomaten  hinein  unb  taffe  atte§ 
wei^  fod^en.  5E)ann  giek  man  bie  ©uppe  but(^  unb  rechnet  auf  8 ißer» 
fonen  100  ©ramm  feine  ^erlgraupen,  wetd^e  man  in  einem  Iteinen 
2opf  juoor  mit  SBaffer  fd^on  gequollen  ^at,  unb  tä§t  fie  1 — ©tunbe 
foc^en,  bie  ©uppe  mu§  gehörig  runb  fein. 

Slnmettung.  ®aS  Salj  borf  in  leinei  gleifi^fuppe  oergeffen  »erben,  eä  i|l 
gleich  beim  Stuffehen  mit  hinein  ju  thun. 

16.  ^otttffoitfitppe  mit  '^leU. 

SSerfa^re  bamit  wie  im  Sßor^etge^enben,  nur  ne^me  man  anftatt  bet 
©raupen  100  ©ramm  9tei§,  wetd^er  abgebrüht  in  bie  ©uppe  getrau  wirb, 
unb  ^/a  ©tunbe  fodben  mu|.  Ginige  Äartoffetn,  auc^  Wenn  ber  lötumeit» 
tot)t  biltig  ift,  fc^medten  in  att  ben  §au§f)altlfuppen  red^t  gut. 

17.  ^ottiffottfuppe  mit  <Äafergr»^e. 

3Kan  ne^me  auf  8 ^erfonen  75  ©ramm  ©rü|e,  oertefe  bie)elbe  unb 
brenne  fie  gut  ab,  bann  oerfa^re  mon  wie  oben,  ©ie  mu§  eine  ©tunbe 
foc^en. 

18.  ^oniltottfttppe  mil  ^ries. 

3u  biefer  ©uppe  beborf  el  einer  befferen  SouiHon  afe  in  ben  oor=> 
^erge^enben  SRummem.  SKan  net)me  auf  8 ißerfonen  100  ©ramm 
©rie§,  rütite  benfetben  mit  SBaffer  au  unb  t^ue  it|n  in  bie  SBouilton, 
berfetbe  bebarf  nur  be#  Stuffod^en§. 

19.  ^ottilTottfnppe  mit  '^ertfago. 

^tersu  nehme  man  gute  Bouillon,  na^  9tr.  3 jubereitet;  für 
8 Sßetfonen  rechne  man  75  ©ramm  ©ago,  behanbte  ihn  nach  ^^tr.  24 
unb  tbue  ihn  bie  fothenbe  SBouilton,  worin  er  '/*  ©tunbe  fochen  mu§. 
Sft  el  gar,  fo  fieht  er  ganj  Har  au§.  ©ollte  bie  SBouitton  nicht  fo  gut 
fein  unb  man  wiö  bennodh  ©ago  nehmen,  fo  ergänje  man  bie  fehteube 
^aft  burih  Heine  gteifchHö|chen. 

20.  ^tmilTottfnppe  mit  ^apioßnfago. 

S)iefer  e^te  ©ago  ift  otlen  anberen  oorjujiehen.  SKan  toerfahre  mit 
bemfetben  wie  oben,  bodh  muh  “i”  ooUftönbig  Har  ju  Werben, 
IVi  ©tunbe  fochen. 
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2t  ^ottilTottfttppe  mit  fi  tmb  Sttrft 

2ä.  9(wu.iir>n>,  «it  ji  „1,  |s,j, 

n.»  efnm  f«»  ®etSe 

23.  l^ottilTottfuppc  mit  fTttbefn. 

24.  SSottiffonruppe  mit  uerfchicbmm  ^fögm  auch  ^etßi^. 

, SBouiHon  wie  nach  B.  0h:  3 her^M  ift  rxe* 

25.  ^uppe  vott  gJratmfaucm. 

..meSa”“  W 

Suppe  SiemUläSSUlm  »“‘S™ 

bornh  bie"®e»ür,e  e^ettit  tturben*  ^®ur*  e*»  ®ie6, 

26.  Sao&-g:ttrtfe-^ttppe. 

gereiS  SSf  Ä'Ä  ®5?ÄeÄb%rÄ”«  'f 

loororuqe  Daran,  thut  V,  3Äefferfpt|e  Gapennepfeffer,  braune^  ©ewür^. 

3* 
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tote  et»o8  9Ze«enöfeffet  ic.  unb  in  SBütfel . gefc^nittene  MbSprife  ^insu  • 
unb  läfit  bo3  ®anjc  noc^  Vi  ©tunbe  lochen.  ®ann  foc^t  man  m flater 
»outDon  ober'Satawaffet  Heine  Äalbftcifcbnöfee  unb  ^gt  btefelben  ber 
©uööe  bet,  gleitfifaas  einen  e^Iöffel  englift^e  ©o^a  unb  einige  in  ©tudc 

gef*nittene 

netleibt  ber  ©uppe  aber  einen  gcwürjteii^en  ©ejc^maif.  /* 

SKabeira  giebt  man  not  bem  Stnri^tcn  binä“r  i>ocb  barf  bet|elbe  ni^t 
mitfo^en.  ®ie  ©uppe  mu6  gut  runb,  bocb  ni^t  ju  bid  lein.  ®in 
fialbälopf  unb  3 Kilo  Sflinbfleifc^  genügen  für  18-20  ißerfonen. 

anmet!un0.  »ouiUon,  lote  fialbslopf  tonn  mon  o^ne  ©t^abea  f4on  cm 
Xoge  notier  obtoc^en. 


n.  Suppen  uon  unb  (Surtenfrü^ten. 

27.  l^patgeHuppe. 

Sluf  6—8  $erfonen  rechnet  mon  500—750  ®tamm  mittelbiden 
©patgel,  f* ött  ibn,  nom  oberen  enbe  anfangenb,  bünn  ob  unb  fcbneibet 
unten  baä  bide  b«te  (Snbe  fort  unb  ben  ©pargel  einige  2Kale  but(^, 
io  bafi  e§  finqerlonge  ©tüde  merben.  ®onn  brü^t  man  tfin  mit  lo^en» 
bem  SBaffer  ab  unb  fe^t  SESaffer,  ungefähr  foniel,  ate  mon  ©uppe  au 
haben  wünfeht,  oufä  geuet.  Kocht  ba§  SBaffer,  fo  thut  man  ben  ©porget 
mit  etwa§  ©ata  unb  gonaer  iWnSfatbtüthe  hinein  unb  lafet  ihn  gar  lo^m. 
®ann  fchüttet  man  bie  Srühe  mit  bem  ©parget  in  eine  ©(hole,  f^ttn|t 
2 Söffet  tKebt  in  einem  ®i  groß  recht  gutem  gett  getb,  gie|t  bie  lodjenbe 
SSrühe  hinju#  thut  ein  menig  ^neter  baran  nnb  toBt  fie  no^matS  bur^* 
fo*en.  9Kon  nimmt  ©^mammftöBc,  wet^e  man  in  ©atamofier  abb^t, 
hinein  unb  rührt  bie  ©uppe,  beoor  man  fie  anridjtet,  mit  1 ober  2 (5i* 
getb  ab,  bo^  barf  biefeS  nidjt  mitfochen. 

anmerlunc.  ®iefe  ©uppe  läSt  ficft  fc^r  gut  ju  mtlditg  :^etftellen^  eßbann 
nefime  man  enftott  beä  Sette«  ein  bideä  ei  gro&  ®utter,  cueb  ju  ben  ©cbmomm- 
HöBen  »erroenbe  man  biejelbe.  ®iefe  ©uppe  ift  febt  ju  empfcblen. 


28.  ISCttmenüohtfuppe. 

9Jtan  reinige  ben  Stumentoht  unb  f^neibe  ihn  in  fteine  ©tüde, 
brühe  ihn  mit  fochenbem  SBaffer  ab  unb  fe^e  ihn  bann  mit  fodhenbem 
aSaffer,  ©ata  unb  etioaä  3Ku§fatbtüthe  auf'ä  geuet  unb  toffe  ihn  gar 
lochen.  ®ann  fchütte  man  ben  tBIumenfoht  mit  bet  SBrühe  in  eine 
©chüffet  unb  »erfahre  weiter  bomit  wie  in  9?t.  27;  man  fonn  bie  ©»ppe 
nach  tBetieben  fehr  gut  auch  ohne  KtöBe  a«  S:ifch  geben.  Stud;  für  mildjtg 
au  gebrauten. 
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29.  §frif(f|e  gttiite  firßfeiifttppe. 

?» »“'Ä 

»m,  «nb  bönn  &£  m?  Sr  rS‘'" 

iDxcin  fentn  ©cfitucinini-  ©cnnnpl"  inth  mtrfi  ^ 

na«mm.  «bg?  »Mnilt  ™s£  is!‘l8 

30.  §^omafenfuppe. 

'''  MeibÄ  B&ÄcS  eS 

bÄ« '5 

31.  <^a/I(tttienfitppe. 

m.Ä"  tniisr? 

s.rÄ:'t£Är31?Ä  r 

32.  ^etBefftippe. 


33.  ^avtoffetfuppe. 

^ ißerfonen  nehme  man  einen  guten  tiefen  Sleltcr  nntr  fotii. 
mehtiger  Kor^ffetn,  Wafche  biefetben  gut  unb  fefee  fie  mit  einem  @Hhf 
©eüene,  V*  ©tange  ifJorree  unb  nicht  au  oief  ©oV  auP?  W 
fie  rofeh  fochen  unb  fchütte,  wenn  fie  gar  finb  baö  SBaffer  ob  ftnrnJI» 

r*'  9*  (»  »i'l  wn’bm  aÄenm  Sfc 

in  tgne  mon  etwas  boron  fc  «etleig,  get®©np|,e  etaen  “rarnegS 
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fräftigen  ®efc^ma(f),  too  nic^t,  fo  Brote  mon  entweber  in  gett  eine  ■ 
flein  gejcBnittene  3wieBeI  ober  SEBeiProtftütf^en  unb  richte  bie  ©uppe 
borüBer  an. 

34.  feinere  .^ariofeCfttppe. 

SD?on  lo^e  eBenfottä  nteBIige  Kartoffeln  in  SBoffer  mit  ©uppenfraut 
. re^t  »oei^,  gieße  fte  oB  unb  rü^rc  bie  jerftampfen  Kartoffeln  mit  etwas 
' aSoffer  bur^  ein  ^aarfteB.  ®onn  tßue  mon  einige  Kümpd^en  SBouiCon 
boju,  ferner  etwo8  fein  geBodte  ?ßeterfifie  unb  baS  no(B  fetitcnbe  ©olj. 
SD?an  Brote  in  gutem  Sratenfett  ©emmelftüddBen,  über  wel^e  man  bie 
©uppe  onricßtet. 

35.  ^ro&ette  grnne  §rBfe»fuppe. 

Stuf  8 ?ßerfonen  redBue  man  500  ©romrn  grüne  ©rbfen,  toerlefe  fie 
rein  unb  waf(Be  biefetBen  einige  SKale  tüd^tig  jWif^en  ben  §önben.  S?utt 
fe^e  man  fie  mit  lo^enbem  SBaffer  in  einem  nii^t  ju  weitem  Siopf  auf’s 
geuer,  taffe  fie  fortwoBrenb  fodBen  unb  füge,  wenn  fie  BotB  gar  finb, 
einige  Kartoffeln,  ©ellerie,  ißorree,  5 — 6 ^wieBeln 
erBfen  OoUftönbig  gar,  fo  tBue  man  ^öfel=  ober  3taucBffeifcBBrüf)e 
boron,  f^medte  bie  ©uppe,  oB  fie  faljig  genug  ift,  im  anbem  gälte  füge 
man  nodB  etwas  ©atj  Binju. 

SßünfcBt  man  SSSurft  ober  fRaucBfleif^  barin  ju  focßen,  fo  waf^e 
mon  biefeS  einige  ÜKote  mit  redBt  Beifemt  SBaffet  oB,  ba  bet  ftarfe  9iau^= 
gef^mad  bie  ©uppe  ni^t  ongeneBm  fcBmeden  modBt.  9ZadB  eigener  6r= 
foBrung  B“tte  swedntäßig,  boS  IRaudBfteif^  in  ber 

©uppe  JU  fodBen,  weit  eS  babur^  oiet  an  Kraft  oertiwt.  SicBet  fodBe 
man  eS  in  einem  Befonberen  2opf  unb  geBe  nur  bie  95rüBe  on  bie  ©uppe. 

Sfntnerfung.  3Ü  man  nitBt  überjeugt,  bo6  We  ^bfen  leicht  toet^  lod)tn,  fo 
tocic^e  man  fie  am  SSoraBenb  ein,  au^  fann  man  mit  einem  S^Beelöffel  boll  92atron 
ober  in  Ermangelung  bcjfen  mit  einem  ©tiicfd^c^^  ®oba  nac^^elfen. 

36.  ^e^atte  geCBe  ^Bfmfuppe» 

500  ©romrn  genügen  eBenfoDS  für  8 fßerfonen.  9?o(Bbem  man  fie 
Oertefen  unb  gut  gewof^^  B<it,  fe^c  man  fie  mit  focßenbem  SBaffer  ouf'S 
^uer.  5Benn  fie  faft  gar  finb,  tBue  man  ©alj,  SBratenfauce  jc.  boron 
ober  focße  gtei(^  einen  guten  ^orffno^en  barin  gor.  5ßor  bem  - 2ln* 
ri(Bten  röfte  mon  in  gett  ©emmetftüddien  unb  fcBütte  biefetBen  gtei(B  in 
bie  2:etrine.  S9ei  biefen  gefcBöItcn  ©rBfen  fpart  man  baS  ©urdBrüBten 
unb  fie  f^meden  eBenfo  gut  als  anbere. 

37.  <^i»fenfttppe. 

fBie  fiinfen  werben  gteidBfallS  gut  oertefen  unb  einige  SRate  tüdBtig 
gewafcßen  unb  mit  f o^enbem  aBoffer  oufgefefet.  aSenn  ße  gor  finb,  teere 
man  fie  ouS,  fcßwi^e  nocB  A,  9?r.  51  meBrere  Söffet  ItReBt,  rüBte 
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MenbeS  SSaffer  Binju  unb  jutefet  bie  Sinfen  mit  berSrüBe  unb  ©afj 

S^rft  borin  oBfocfien.  gör  8 SJerfonen  rerfin? 

geiocgtc,  getroonete  3^ctfcl^cn  baju  gegeben.  ^ 

38.  ^et||e  !^o$ttenfttppe. 

2)?an  ntn^  ein  gute^,  (Uifgel^adfte^  Dcfifenbein  ober  einen  SRnift* 

mit  rei(BtidB  fo  oiet  aBoffer  ouf,  atS  man  ©uppe  ju 

nacfiaieÖ'^Lftäfi?!!?  ©uppen,  foeßenbeS  SBoffer 

n ^gießen),  unb  laßt  ^ jum  KodBen  fommen.  ®ann  nimmt  mon  ben 

©cBaum  oB  unb  gteBt  500  ©ramm  Oertefene,  meBrere  2Rate  oewafefiene 

goBnen  Bmetn,  eBenfo  »/*  Knotte  ©etterie,  1 ©tange  IBorree  SS  lZaS 

KoBtroBi  unb  einige  Kortoßetn,  unb  wenn  bie  ©uppe  Mt  gar  ift  ©at* 

39.  ^uppe  »0u  '^aptBoßueu. 

® 38,  nur  neBme  man  no* 

dWaS  Stmenf^t  unb  geBodte  $eterfitie  Bineln.  ®iefe  SoBnen  bS 

atrtrn^n?m*  f f«  nicBt  fo  lei^t  fämig  focBen 

atS  t^^odene  aSoBnem  forge  man  ^r  recBt  meBtige  Kartoffetn  oon  benen 

man  ungefoBr  12  ©tüd  BineintBut.  ©oüte  fie  benn7ni(Bt  rSnb  oe 

nug  fein,  fo  fann  man  einen  Söffet  2WeBt  boron  fcBwilen.  ^ ^ 

40.  ^0Pumf(patet. 

WeÜer^St”Mrin"S  ««fgeBadteS  OiBfenBein  unb  oerfoBre 

weuer  Damit  Wie  m ucr.  38,  nur  taffe  mon  baS  ©uooenfraut  unb  bie 

^ocBbem  bie  ©uppe  eine  Seittang  gefodBt  Bat,  tBue 
Wie  folgt  juBereitet  wirb  Binein  2^0  iSiVnmm 

mcBt  unBebingt  notBwenbig.  Suerft  rüBre  maf  benSfen  eewLS 

rüBrm  fo  ?•  «neBr  mit  einem  Söffet 

ra9r^,  ]o  tnup  man  bie  i^onbe  proper  abfeifen  unb  fte 

KallÄÄ”'»''  *"  f”  '«  «fan*n%®,S 

Gaffer  binju^gen.  ^un  lege  man  bie  ^gel  in  bie  Sobnenfuooe  unb 
fteCe  fie  in  emen  ©cBolet-  ober  Sratofen;  Irin  fie  wöBrVnb  b«  9?aS 

IS  Ä“' 

juuunen  «op|  ^aoen.  jUcanepe  Köchinnen  legen  bie  ^qcI  auf  etnen 

K w Bie  aSoBnen.  S®  ©cBotet  S 

ftets  am  Soge  oor  Bern  @ffen  ft^on  juBereitet  werben.  * 
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'in.  lOctn»  unö  53terfuppen. 

41. 

100  ®ramm  @ogo  reinigt  man  na^  SorBereitungSrcgeln  A,  9?r.  24, 
tringt  i^n  mit  SBeinflal^e  SBaffer  auf’ä  geuer  unb  läßt  i^n  mit 
etmaS  ganjem  3inimt  unb  ISitronenlc^ale  meic^  foc^en.  ^ann  fügt  man 
*/*  leichten  SBci^wein  unb  ^inju  unb  läßt  bie  ©uppe 

noc^mall  aufCo^en,  rü^rt  fie  bann  mit  einem  @ibotter  ab,  fc^Iägt  baS 
@imeig  ju  fteifem  ©c^nee  unb  fe^t  babon  ^(ögc^en  auf  bie  foc^enbe 
©uppe,  meiere  mit  feinem  Ganel^I  beftreut  werben.  ®ie 

Jerrine  wirb  fofort  gugebeeft,  bamit  bie  Ätö|e  feft  werben.  ®ie  ©uppe 
ift  für  5—6  ißerfonen  ^inreicbenb. 

42.  |iibatttttfttppe  uott  ^et||wettt. 

®/4  iJtafcbe  SBei^wein  unb  ebenfobiel  SBaffer,  4 gange  ©er,  1 
löffel  äRaigena  unb  na(b  ®ef(bmad,  feblögt  man  über  ftarfem 

iJeuer  mit  einem  ©(baumbefen,  bi§  bie  ©uppe  gum  Soeben  fommt,  bodb 
läßt  man  fie  nicht  auffoeben,  febüttet  fie  febnefi  in  eine  bereit  ftebenbe 
©uppenterrine  unb  bringt  fie  mit  Meinen  SJtafronen  gu  Jifeb. 


43.  Jipfefweittfttppe. 

2)?an  oerfabre  b'cinrit  wie  in  9?r.  41,  nur  nehme  man  1 gange 
glafcbe  SBaffer  unb  fnapp  glafcbe  ^felwein,  ba  fie  fonft  leicht  gu 
febarf  wirb.  3m  SSratofen  geröftete  bünne  ©emmeifcbnitten  mit  3uder 
unb  3immt  beftreut,  finb  febr  bübf^  bagu  gu  reichen. 

44.  ^agofttppe  mit  llotbmein. 

2)?an  nimmt  100  ©ramm  nach  A.  fRr.  24  gereinigten  ©ago,  fe^t 
ihn  mit  einer  SBaffer,  Sitronenf^ale  unb  au(b  einigen  ßitronen» 

f^eiben  unb  au(b  gangem  3immt  auf  unb  täbt  ihn  gar  lochen,  we((be3 
bei  Sortoffetfogo  ©tunben,  bei  extern  ©ago  2 ©tunben  3eit  bebarf. 
S)ann  giebt  man  reiflich  Slaf^e  fRothwein  unb  3ucfer  nach  ©efehmnef 
baran  unb  loht  bie  ©uppe  nodhmalS  auffochen.  ©ie  wirb  gewöhnlich 
etwas  ertaltet  unb  mit  ERafronen  ober  SiSquit  feroiert. 

45.  ftot$wemfnppe  auf  anbere  Jlrt. 

’/i  Sinfehe  SBaffer,  Va  ^afdhe  fRothwein  unb  ein  SBeinglaS  §imbeer» 
ober  ©bbeerfaft  fe|t  mon  mit  Gitrone,  etwoS  3*^'^®'^  3**m”t  ‘•“f. 

SBenn  eS  focht,  löft  man  2 Söffet  ERaigena  mit  SBaffer  auf  unb  rührf 
biefeS  in  bie  ©uppe,  loht  fie  einige  ERate  ouffo(hen  unb  biefetbe  ift 
fertig,  ©eröftete  ©emmeifchnitten,  wie  ERafronen  eignen  fi^  Wenfalls 
gur  ^Beigabe. 
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46-  ^(^attmbtetrttppe. 

ote  feto  attteZ”*®— : 

mto  Mtism  s^tajm  mit  «im  VauSen  tB 

47.  ;g{ierfttppe  mit  $ago. 

©uppe  noebmaS  JefoS  finf“  ’ »iochbem  bie 

48.  ^Jierfuppe  mit  0rtcs. 

SÄSIt  5.1  Ä -S 

5ür  5-6  EJerfonen  genügenb.  ^ ^ ^ ^ 

49.  ^terfnppc  wif  ^ronerot 

«nb  ÄtoliSjÄ'  iÄÄi  VTi 

geneben,  bann  baS  «Ker  unb  her  ^aarfieb 

gefocht  unb  gutefet  mit  einem  eibotter^abgerührt  ^ 


IV.  0bflfuppen. 

50.  ^itppe  von  frifißen  fauerm 

»ÄÄ  rä  sSi  "if  ?fS" 

y^uppSy  imteiS 

SopfÄ  p“"rt?e‘rbS^'  »f«  9«t  emainierten 
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61.  §»ppe  von  frifi$ett  iiiti^en  auf  anbete  Jltt 

^olb  fü|e,  ^alB  fauere  Äirfd^en  Befreie  man  nom  ©tiel,  mafd^e 
btefelBen  unb  Bringe  fie,  entweber  mit  Steinen  ober  ouSgefemt  mit 
SBojfer  oufs  ^uer,  t^ue  »ie  im  oorfte^enben  Slecept  ©eteürje  baran 
unb  Joffe  fie  einige  3cit  lo^en.  Sluc^  einige  Gitronenfe^eiBen  finb  fe^r 
lool^tfdBmedenb  baran.  Sann  ne^me  mon  @rie8flö|e  hinein  ober  gebe 
einen  ©rielpubbing  all  SeigaBe  jur  ©uppe. 

62.  ^nppt  non  getto^neten  ^itfe^en. 

300  ©ramm  getrorfnete  Sirfc^en  moft^t  man  tüd^tig  unb  fod^t  fte 
in  1 Siter  SBaffer  mit  ©emfirjen  ou§er  3u<Jer  gor,  rü^rt  fie  bur^  ein 
©ieB,  gieBt  3utfer  no4  ®ef(|ma(f  l^inju  unb  Iä|t  einige  Söffe!  an* 
gerührten  SRoijeno  borin  auffod^en. 

63.  §uppe  von  eingentai^ient  ^itfi^faft. 

SRan  focBe  ©ogo  mie  ju  ben  SEßeinfuppen  unb  gie§e,  menn  biefer  Har 
iftr  V*  5!<if<^e  ÄirfcBfoft  boron;  nod^  ©efc^mai  füge  man  3wcEer  ^inju. 

Stnmerlung.  ^iefe  Suppe  t{l  eBenfo  empfe^IenlwertB  all  JRotBneinfimpe, 
namentUcB  eignet  gut  ber  o^ne  3uder  fegt  biel  in  ben  ^anbel  gebrachte  SirfcB* 
faft  baju. 

64.  §nppe  von  ,$eibet-  an($  '^iMeexen  genannt. 

2 Siter  ^eibelBeeren  0erlie|t  unb  toöfc^t  mon,  t^ut  fie  mit  IVt  ßüer 
SBaffer  in  einen  irbenen  ober  gut  emaillierten  Sopf,  gieBt  ßw^cr  unb 
3immt  baran  unb  !o(^t  ©ago  ober  ®rielHö|e  barin  auf. 

65.  ,6int6eetfnppe  (fe^t  gni  fnt  ^tanEe). 

3Kon  focBt  ettool  ©ago  in  SBaffer  Har,  gieBt  §imBeerfoft  baron 
unb  lö^t  bie  ©uppe  no(^ma!l  auffoi^en. 

66.  gittonenfnppe  (ani$  fnt  ^tanEe). 

SDlan  fo^e  etwal  SBeiEBrot  mit  einem  ©tucE  Gitronenfd^ale  loeicf, 
reibe  el  burj^  ein  ^oorfieB  unb  gebe  ben  ©oft  einer  Gitrone,  Sut^cr 
unb  eine  ^ife  ©atj  ^inju,  laffe  bie  ©uppe  nocBmall  auffocBen  unb 
rü^te  fie  mit  einem  Gigelb  oB. 

anmerlung.  ?für  Siie^erlranle  lajfe  man  bal  6i  unb  bie  EitronenftBale  fort. 

67.  Jtpfelfnppe,  fnt  §fteEetEtanEe  aninmenben. 

^ ©Ute  fouere  Slepfel,  etmo  ein  ffad^er  bellet  »oH,  »erben  mit  einigen 
3wieBö(fen,  Gitronenfd^eiBen  unb  einer  ißrife  ©alj  »eicB  getobt, 

bur^  ein  ©ieB  gerieben,  bann  ein  Heinel  ©lol  SBeiE»ein  baran 
gegeben  unb  noc^mall  aufgefod^t,  mit  einem  GigelB  abgerü^rt 
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68.  (ßageEnttenfnppe. 

Hagebutten,  125  ©ramm  fiaferfrüfee  »etefie  a.,t 
gebrüht  fein  muE,  »erben  mit  Gitronenfcbale,  BiS  ?„{,  etmol 

.i«.  Ä'Ä”5.Äte;'Ä.“"  “b  «■■"»  « &a. 

69.  ^ttoEelTmfttppe. 

fOEon  nimmt  500  ©ramm  äfEiroBeUen  inÄirfif  n»  ..  b.  r ..i.  r*  . 

$"S| 

60.  $nppevontxoAenrn^tvetm,  für ^ta«Ee fe^t  j« «ttpfeßfen. 

8für  eine  ^erfon  ne^me  man  100  ©ramm  tetfit  aute 
»erfahre  bamit  »ie  in  A.  dh.  27  anaeaeSn  Th«.  £ mS 

fa“nn ' unb  rc^ÜcB  baffer  Lf’l  yuer^S 

8Ä‘'ü“Ä4:Vtc«Ä 

61.  3St»itcir«triippf,  aiti$  fttt  «^taiiEe  )tt  netmenbett 

Ru«/pr  3i»»t  unb  einige  Gitronenfebeiben  fo»ie 

b,fi»  ““  «* 

62.  ^tttnelTettfttppe  anf  anbexe  Jitt. 

24  gereinigt  unb  mit  SKuffer 

Snlr'  Ä?n  ^einm  lt«räe!|»eif  oT 

gegebene  Quantum  genügt  für  6 |erfoncn  ' 
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V.  2Tlilc^=  tinö  IDafferfuppen. 

63.  mit 

5D?oit  fe^e  150  ®ratmn  obgebronnlcn  SRci§  no^  A.  9?r.  23  in 
V*  fiitet  SBaffer  auf  bie  ißlatte,  lf)ue  etniaä  ganjcn  g**”"**»  unb 
joenig  baran  unb  loffe  i^n  V»  ©tunbe  fo^en.  S)ann  füge  man 

1 £itei  3)2ilcb  binsu  unb  focbe  bie  @uppe  no(^maIä  auf. 

64.  ^dne  ISUibfttpp«,  warm  tittb  atu$  Saft  geOett. 

Sluf  4 ^erfonen  tei^ne  man  1 Siter  SWilcb  unb  ’/«  Sit«  SBaffer, 
einen  guten  Sfelöffel  SWaigena,  Sud«.  Gitronenf^ale  unb  ein  Heiner 
@tüd(ben  ißaniUe,  au(^  fann  man  einige  gefto^ene  bittere  3)?anbetn 
bineinnebmen.  Unter  ftetem  SUübren  bringe  man  biefeS  StlleS  gum  -Soeben, 
giefee  e4  bann  in  bie  Serrine,  fe^e  Bon  bem  gefcblagenen  Simeib  Slöfee 
auf  bie  ©uppe  unb  bede,  gum  ^artmerben  berfetben,  bie  Sertine 
tafcb  gu. 

®ie  5D?iIcb  mit  (Semürgen  fann  man  auch  erft  locben  laffen  unb  fie 
bann  mit  bem  Sibotter  abrübien,  boeb  ift  erftere  3ubereitung  lebterer 
oorgugieben. 

65.  ^Uifibfttppe  mH  ^rie$. 

$iergu  fe|e  man  5D?iI(b,  mit  nur  wenigem  SBaffet  Berbünnt,  auf, 
gebe  etroo#  ©alg,  ein  ©tüdebeu  3*uimt  fowie  ein  ©tüdeben  3udet  b*ugu 
unb  taffe  eS  locben.  ©obonn  rübre  man  angefeuebteten  ®rie§  bmein, 
taffe  benfetben  barin  gar  foeben  unb  probiere,  ob  bie  ©uppe  fo  Bon 
gutem  ©efebmod  ift;  fie  mu|  febtonf  gefodjt  fein. 

66.  ^fftfibluppe  mH  ipebf  ttttb  f i. 

3Wan  febe  fWiteb  mit  % SSoffer  ouf,  gebe  etma§  ©atg  hinein  unb 
wenn  fie  foebt,  toffe  man  SSBeigenmebt  mit  Gi  unb  3Kit^  ongerübrt 
bineintoufen. 

67.  ^affebe  gb<’<^<’fubenfuppe,  auch  futr  ^tattße  ttttb 

'^ecotttutfescetttett. 

2 Gfetöffet  3Kebt  werben  in  einem  S^opf  ohne  93utter  braun  geröftet, 
bann  giebt  man  foebenbe  ilKitcb,  eine  ißrife  ©atg,  3uder  unb  ein  ©tüdeben 
SSanitte  ober  gangen  3immt  |ingu,  tä|t  fie  ouffoeben  uno  rübrt  fie  mit 
einem  Gigetb  ab. 

tSnmeilung.  @rlau5t  ber  (Sefunb^eitSjufianb  be§  tränten  nic^t,  bag  er SSaniQe 
unb  €i  geniegt,  fo  tage  man  beibel  fort. 
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68.  ^dtte  gsrotfttppe,  efiettfalb  füx  ^rattBe. 

1‘ ,®Ä ■ 

Weicb  gefoit  ift  bureb  ein  ,.«x 

foeben.  Soft  berVan^febr  iSffif 
‘ mit  einem  ©getb  ob.  flenabrt  werben,  fo  rübre  man  fie 

69.  ;gSroifttppe  ottf  ottbete  JIrf. 

> 

70.  ISrtflTerfuppe,  ßt  ^ranße  unb  ^ecouuofesretHett. 

aerüBrt  ^ Ötob  Sutter,  etwas  ©alg  unb  Ruder 

appetit,  bineintegen.  ^ ^«nn  man,  je  nach 

71.  ^wteBocßfttppe  ßt  ^raitße. 

72.  .Äofergrubfebreim. 

©Ute,  Weiße  ^afergrüge  brennt  mon  ob  unb  febt  fie  mit  rpirfiiirfi 

73.  ^ranpenfegfeim. 

SWan  Berfabre  bamit  wie  mit  Borftebenbem  ^aferfebteim. 

74.  ^ifegfuppe. 

man  «“^febe,  für  1 fperfon  reebnet 

ta  »fl«  „argrto<b?''Sn"  Sm,”  lÄStffÄ,  M 

wn  be„  @,ä,.n  ™b  täS,  Ljlc,,  "ÄS  if  b™  IL  S 
foeben.  fßun  giebt  mon  bie  Srüge  bureg  ein  ©ieb,^  nimmt  einen  guten 
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©ri*  Sutter  unb  V»  Söffel  aJ?et)I  ^engclb  barm,  bte 

.foÄcnbc  Srübe  bi«ä«.  nad)  ©ejcbmacf  noch  etwa«  ©üIj,  ein 
©tüctcbcn  ganse  2Ku§fatbIütbe  baran  unb  läfet  bie  ©uppe  nodimals  fo^en. 
SBdhrenbbeffen  mad^t  man  Heine  ßtöfe^en  au§  bem  non  einem  Srötcben 
geriebenen  unb  bem  ni(^t  me^r  gu  reibenben.  gemeinten  unb  gut  qu§= 
gebrüdten  SBeifebrot,  einer  ^rije  ©olg,  einem  ©ticb  93uiter,  einem  halben 
(Si  unb  einer  gang  Keinen  Sbee  geftofeenet  9D?uitotblülhe,  läßt  bie  ÄlÖBcf)en 
in  ber  ©uppe  gor  lo^en,  giebt  bas  entgrätete  gijchfleifd)  baran  unb 

rührt  fie  mit  einem  6igelb  ab.  , . , t cjl  • 

2)ieje  ©uppe  fommt  einer  IBouiflonjuppe  gleich,  ich»ne«l  '«br  wO" 
unb  ift  ou(h  nohrhoft,  bähet  ift  fie  für  Sliecommleäcenten  gum  Slbenbeffen 
ober  grühftüd  jehr  gu  empfehlen. 

75.  gebrannte  Pe^ffttppe. 

4 e^löffel  ÜKehl  »erben  in  2 efelöffel  glühenbem  gett  gcfdhwiht. 
Sfi  baSfelbe  braun,  fo  giebt  man  unter  beftänbigem  fRühren  fochenbeS 
SBoffer  b»S“r  baran  unb  läfet  bie  ©uppe  eine  furgc  3eit 

lochen.  $>iefelbe  muß  runb  unb  fömig  fein.  9?a^  ^Belieben  fonn  man 
eine  flein  gef<hnittene  3»»bel  im  gett  mitröflen. 


VI.  Kaltefd^alen. 

76.  p:e{»-<^arteWaf<. 

1 ©tunbe  Pot  bem  Slnri^ten  giebt  man  Keine  SD?afronen,  für 
milchig  fann  man  au^  Keine  3miebäc£e  nehmen,  in  bie  Terrine  unb  fügt 
folgenbe  ©achen  hingui  ßitronenfcheiben,  einige  ©tüde  halb 

meinen  SCBein,  halb  SBaffer  unb 

77.  Jipfef|itten-,^«ttef<hafe. 

Serfchiebene  grudhtfäfte,  holb  SSSein,  halb  SESaffer,  reidilich  3u(*cf 
etwas  gongen  3iwwl-  ^pfelfinen,  welche  man  üon  ber  ©chale  befreit 
unb  in  8 Sh«le  fdineibet,  legt  man  hinein  unb  rührt  fie  gut  bur^. 
3wiebäde,  au^  SSiSquit  fann  man  bagu  reichen. 

78.  Jipnßofm-^ttttefihore. 

®ie  Slprifofen  befreit  man  Pon  ber  |)out,  fchneibet  fie  halb  burd) 
unb  fo^t  fie  mit  einigen  aufgefchlagenen  fernen,  ißaniHe  unb  reichlich 
3uder  in  SBaffer  nicht  gu  wei^.  ®ie  eine  §ölfte  legt  man  in  bie 
3:errine,  bie  anbere  rührt  man  mit  ber  Srühe  burch  ein  §aarfieb,  giebt 
etwas  weiten  SBein  hingu,  Perfü^t  fie  noch  mit  3uder  unb  giefet  bie 
^altefchale  über  bie  Stprifofen.  3wiebod  ober  SiSquit  rei^t  man  bagu: 
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79.  ^b6e«r-  «ttb  ^imBeex-^atUf^ate, 

beeref ‘h?ngegw"S  ^mn  nf,^  r 

®onn  giebt  mon  fie  in  eine  finb. 

lögt  fie  bamit  1 ©tunbe  ftehen  ßierouf  borouf  unb 

©eigwein  unb  eine  glofdäe  fE&am  BinL^  «ne  glofche  leichten 

Bei  unb  rührt  fie  bur\  ^ ^ Sitronenfcheiben 

80.  ’^iet-^attef^U. 

».4™!  erfÄrfäiÄ 

st  saif<5*^affelihare. 

Siehe  unter  SKilch  unb  SBafferfuppen  9?r.  64 

82.  iittffefihafe  uon  SSuttermifch. 

geröftft,  auf  4'^fiöffetSt'^nehiS^i  ^2 
®ange  unter  beftänbigem  IRüBren  vntf^  «n 
IButtermilch  mit  etwas  ©afine  nber 

83.  0ef(fCugette  ^a^ne. 

m taIXrtTm  a^mimMen  »ämmj, 


C. 

1.  ^nigemcine  2?egcfn. 

Wottt  lleiittgcit  unb  Pa/ihen  ber  ^emufe. 

behalten  ober  wieber  er^fanaen  ^ ^ ^ s propere  gorbe 

ft  auf  e«  WÄTslfsrrÄS  älÄ"' 
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imb  Ji60Ymttett  ber 

SBiartge  ©emüfe,  »ie  Äo^I,  ©pinat,  Sonnen  ic.,  werben,  beöor  fie 
juredbt  gemocht  ober  mit  anberen  Sngrebienjtcn  öermifcbt  werben,  abgefod^t. 
motben  Sobt  loffe  mon  im  offenen  Sopf  rafcb  i«  retd)lidb  SBoffer  auf* 
wellen.  iRüben  oller  3lrt,  wie  ©porgel  unb  Slumenlobl,  brübe  man  mit 
locbenbem  SSßojfer  ob  unb  loffe  bic  grücbtc  biä  jum  Srlolten  borin  fieben. 

$<0tatu$  bet  §0pfe. 

3um  ßo^en  ber  ®emüfe  eignen  ficb  om  beften  breite  emoitliertc 
Jöpfe,  bie  ®röfee  berfelben  mu^  ber  ber  Duontilot  ftel§  ongemeffen  fein. 

;^e0et  beit  ^e0tatti$  be$  fetten  ttttb  bet  $ewnt}e. 

®oi  gett,  fowie  ©olj  unb  fonfiige  ©cmfirje  finb  bei  ®emüfen, 
wel(bc  nicht  oorber  obgefocbt  Werben,  gleich  mit  bem  SBoffer  jum  fiod^en 
ju  bringen,  unb  bonn  bo§  ©emüfe  hinein  ju  tbun.  ®iefe§  SBerf obren 
oerleibt  ben  mit  gett  gelochten  ©emüfen  einen  »iet  feineren  ©efcbmod 
unb  ift  hoher  febr  empfehlen. 

^ewifibte  ^etnnfe. 

3u  ©emüfen,  welche  mit  Kartoffeln  gemif^t  Werben,  Wählt  mon  am 
beften  eine  mehlige  Slrt  Kartoffel.  ®en  SReiä  brenne  man  noch  S8or=> 
bereitungsregel  A.  9Zr.  23  ob.  SKon  rühre  niemals  gleich  in  ben  ®e= 
müfen,  weil  biefelben  baburch  leidht  anbrennen,  »ergeffe  aber  boS  höufige 
©chwenfen  berfelben  nicht.  Sollte  man  mal  in  irgenb  einem  ®emüfe, 
weldheS  mit  9teiS  oerbunben  ift,  gerührt  hoben,  fo  fe^e  man  eS  jur  ©eite, 
bomit  eS  bei  ju  ftarfer  ^i|e  nicht  onbrennen  fcinn. 

^ittbttngsmifieH 

®oS  Slbrühren  ober  Ueberftöuben  bei  einigen  ©emüfen  mit  SKeht 
ober  ©ern  gefchehe  erft  bonn,  wenn  folcheS  oötlig  gor  ift;  bei  rohem 
SKehl  lö^t  man  boS  ®emüfe  no^  eben  auflochen. 

ipeichw^bttt  uoit  ^üffettftnchim,  itoi0enett  unb 
eingemachteit  |Üohitett. 

©oUten  $ülfenfrüchte,  fowie  trodene,  grüne  unb  eingemachte  SBohnen 
nicht  rofch  genug  weich  werben,  fo  thue  man  einen  flauen  Sh^ctöffel 
SRotron  boran.  @ingemo(hte  SBohnen  gebe  man  in  Slbtheilungen  in  boS 
tochenbe  SBoffer  hinein,  .loffe  eS  ober  febeSmoI  erft  wieber  jum  Kochen 
fommen.  Irodene  SBohnen  Wei^e  man  am  SBorobenb  ein. 
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'S^oiii  ,^tt0t(itttett. 

-•  ®°®ite  boS  ®emüfe  onbrennen,  welches  bei  einer 

eigentlich  niemals  oorlommpn  fnir/p  ™ . ochtjomen  Köchin 

t«fl.  e*  .Ben  nn^en  „nB  J,  jZn  alf  BiiSunS  ÄÄ 

Patweit  bet  0emttfe. 

SBrouner  Kohl,  ©ouerlrout,  ©üfiöpfel  unb  orüne  r..fr  r j: 

42  Sf  f'^ineden  gÄrmt  fofnÄfe  Äf* 

foftig,  ööatg^XiS*'”o|en7oa  ^?mon^f? 

^Rühren  brei^  moin  bTrf  idnt  mZlI  f öberflüffigeS 

unb  biefes  bet  guten^ tusfe^J  thun  2rbe” 

2-  P'etfet  mit  ^artoffetu. 

«6,  8*6?  ÄfwS.f  T‘”b  .“Ä*™ 

fio§I  fotzen,  btefeä  ifi  fe^r  ©cblunb  im 

3.  mit  '^eis. 

dL'Too’e' 

»b«  «„  eä  „„  „„8  „j,  «' TOtÄä  b«”|  U“' 

4.  ^rifcfiet  ^onetßohf. 

MnJ'isn’tf 2?  Ste  ®atä«.affe.  aB  unB 

Wnfl.  Bö  SoBt«  einen  oB«  mBte k SffeftSr  ’l 

thut  etWoS  berlefenen  unb  oewofcbencn  ©itmmpr  mr  2?^  ^l» 

nöthig  noch  ©ol*  boron  löfit  !^n  ©nm  ®^|l9','3uder  unb  wenn 

mit  IntltSlnffei!,  82™«  ' ""B  SitBl  iBn 

»an  eieef.  gsrortiHWe  Sfüi^e. 
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6. 

3Kan  wafc^e  bcnfelben  ab,  loffe  i^n  in  fod^eubcm 

foi-Ti  unb  aebe  ibn  ouf  einen  ®utcbjcbta9-  I”'* 

einm  tücfitiom  ©tü(f  gett  unb  ftifc^em  foc^enbem  ©ajjet  tmeber  tn  ben 

3:oöf,  gebe  rtwaä  Sümmel,  etfig  unb  einen  flauen  SE^et  rol^ 

fiartof^In  b08U  unb  loffe  ibn  Sf 

@oü  febten , fo  fann  man  eä  noch  b^jutbun.  2Kon  fann  ben  Äo^i, 

ohne  3uder,  au^  tok  in  »orbergebenber  «Kummer  juberetten. 

6.  ,^obf. 

®et  Äobt  wirb  iebr  fein  gef^nitten  unb  nach  ottgemtinen  p^^^n 

abgetönt.  ®ann  tbut  man  ni^t  ju  nie!  fa£? 

unb  aonien  fHmmt  binp  unb  läBt  ben  Äobt  bamit  eine  ^eitlang  focben. 

SBäbrenbbeffen  bat  man  einige  gute,  faure  «epfel  gefcbält  unb  burj* 
aefiitten.  ®iefe  fettet  man  mit  3udet  oben  ^>atauf , ra|t  fre  feft 
Lgebecft  tod^  fo^en  unb  rübrt  fte  aföbann  mtt  bem  Sobl  bur^etMubet. 

antnetlung.  9lpfelflräu6<ben  ftttb  iu  tot^em  eine  fe^t  gute  »etlage. 


7.  ^obf  mtt  ^ammef^eiftb. 

®n  recht  fetteS  ©tücf  ^tammepeif^  läfet  man  focben,  ^ ew«" 
anberen  2opf  focfit  man  ben  Äobl  ab.  Sft  bie§  gefcbeben,  fo  gtebt  man 
ibn  8U  bem  gSfcb,  »oäfcbt  bie  Kartoffeln  oben  borauf,  ffoeut  etmaä 
Idä  barüber  unb  täfet  ba§  ®emufe  feft  jugebecft  fürs  einfocben. 

8.  auf  engrifcb«  ^tt- 

«Kan  f^neibet  bie  Köpfe  einmal  bur^,  entfernt  We  biden  ®trunfen 
an«  ber  9Ritte,  läfet  ben  Kobl  in  ©aläWaffer  etwa  1 ©tunbe  focben  unb 
richtet  ihn  ju  Koaftbeaf  ober  §ommeIfleif(b  an. 

9.  gefällt«  wet|er 

Sierju  nehme  man  Heine  ©pifefohtfopfe,  pufee 
ben  ©tiet  furj  ab  unb  wafcbe  fie.  ®ann  f^neibe  man  einen  Sb«t  tie§ 
Koofe§  wie  einen  ®edel  ab,  böbte  ba§  Snnere  ou§  unb  füüe  ben  Kohl 

toie  foig?^®equoaener  fRei.,  etoa|  M gebaga 
Kohl  einige  geftoßene  bittere  «Kanbetn,  ©alj  unb  ^twaä  3a“®f 
Kei§  fann  man  mit  etwa§  SBaffer  unb  g(^  guiHen.  ^ 

aefüHt  finb,  binbe  man  fie  ju,  fteöe  fie  bann  in  focbenbeS  Raffer,  |ett 
Lb  ©al j,  nebeneinanber  auf,  bede  ben  Sopf  f^t  i«  «at»  Mfc  ben  Koj)! 
etnfdbmoren.  Sie  Köpfe  müffen  jur  §ötfte  in  SBaffer  fteben,  biefeS  mu| 

ganj  einfocben. 


öl 


10.  ^efnffter  S^o^t  auf  attbm  ^tt. 

«Kon  oerfobre  mit  ben  Kob«öpfen  wie  in  oorftebenher 

1 “h“-  (Me  ÄeL^Sh 

Sarf  9.r  ’ ^ 'C'“'““  “ ®*e,TÄ 

11.  flofwiftofif. 

iRf/itw  »orficbHg  oom  Stiel,  nehme  bie  weifen 

“"terc  §arte  non  ben  «Rofen  unb  wofcbe  fie 
gut  Sllgoann  brmge  man  bag  SBaffer  mit  luJ  roa]qe  jte 

13.  ^0ß(. 

Sie  großen  Slötter  werben  non  ben  ©trunfen  nfidAf+r»;;*  c 

T gefcbnitt®  unb  freiwffinj^^^^^^^ 

ÄTmTait 

auf,  fcbntte  ihi^  wenn  er  weich  tft,  auf  einen  SurchÄag  unb  barfT ibn 
fern.  Sann  fchwibe  mon  einige  Söffe!  «Kebl  no*  A ^ ni  ; ^ 

gelocht  ift,  ob  noch  irgenb  etwal  baran  fehlt.  ourcg- 

3u*r  tonn  man  je  na<h 

1.3.  ^ohf  anf  nnbere  ilrt. 

_ SRan  focße  circa  100  (Sramm  out  aboebrübt?  ?Snf(>rnwi*.« 
ziemlich  großen  Portion  Kohl,  gebe  ein  aute^  StM 
berate  ijn,  »i,  „Vm,  2ba  o“Se 

W*  c^o^f  tttif 

.^wuneKohl  tüchtig  gewafchen,  fchneibe  man  ibn  fei  t 
^P'  ihn  mit  SRouchfteifch  ober  SBurft  aufä  ‘^puer  m!s 
thue  ©al8,  fowie  «Kulfatnnß  ober  Kilfenpfeffer  barSn  ^ ^ 

15.  ^irpttgßohf  ««f  ffibbcnlfihe  Jirt 

3ucfergtbewit?^  3to)enfohI,  jeboch  ohne 
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16. 

9Ran  »ube  mit  einem  fpibcn  SKeffet  bie  SBIätter  unb  inneren  Reinen 
‘Blätti&en  fowie  bie  barte  $ülle  öom  @tiet  ab,  f^netbe  ben  unteren 
»ofit  beiteCbe«  faft  bi«  jur  Slume  fort,  flopfe  ben  IBIumenlobl  orbent* 

liö  an«, ' um  ba«  etwaige  Ungejicfer  a«  £ 

aS  ben  ©tit  in  eine  ©c^ale,  um  x^n  ooKftonbxg  mxt  ^enbem  SBafier 

tu  bcbedcn  Sft  er  bierin  erfaltet,  fo  bringe  man  SBaffer  mit  ©alj 
oetfeben  jum  Soeben,  lege  ben  Sopf  binein,  laffe  benfeften  etwa  1 ©toxbe 
foeben  unb  nehme  ibn  bann  oorficbttg  mxt  einer  ©ibaumteae  i)txau§, 
bamit  bie  Stume  niibt  lebiert  W’rb.  SSäbrenbbem  ^^exte  iMn  eine 
gierfauce  nadb  Slbfdbnitt  L.  50  ober  51  nnb  gebe  ben  Stumenfobt  mit 

biefer  jur  SiifeL 

17.  ^rnntenftobt  au  four  jit  ntilibtg. 

3Kon  locbt  ben  »tumenfobi  in  ©atawaffer  nicht  gt  weic^  febüttet 
ibn  ouf  eine  tiefe  ©ebüffet,  übergiefet  ihn  mit  einer 
man  au«  V*  ßiter  ©ahne,  20  ©ramm  95utter,  15  ©r^m  50ieb(,  ©atg 
unb  aRn«!atbtütbe  bereitet , inbem  man  fie  auf  bem  ’nibrt  unb 

mit  2 gibottem  abjiebt,  überftreut  ben  Stnmenfobt  mit  ^arme)anfafe 
unb  3ieibbrot,  beträufelt  ben  Sobl  mit  Sutter  unb  bodt  xbn  xn  gelxnber 
SBörme  im  Dfen,  bi«  er  eine  braune  Srufte  erlangt  bat. 

18.  ^tttwenftobr  mit  ^teis. 

SRiebbem  ber  Stnmenentobl  nach  ißr.  16  gereinigt  unb  in  ^ücte 
gefebnitten,  brühe  man  ihn,  fowie  100  ©ramm  guten  ^ex§  ab.  ®ann 
febütte  man  beibe«  burebeinanbet  in  toebenbe«  Raffer- 
mit  gett,  etwa«  Bncfer,  ©aia  unb  einigen  geftofeenen  aKanbetn  oerfeben 

bat  unb  taffe  ba«  ©emüfe  einfoeben. 

19.  ^etfower  ^u0cn. 

gin  ©tüd  gett  wirb  in  einem  2:opf  gtübenb  gemacht,  bie  gut 

reinigten  ?Rüben  bineingefebüttet  unb  biefelben^ 

aefibmenft  ®ann  giebt  man  etwa«  SBaffer,  einen  Söffet  3ader  unb 

©ata  baran  unb  täfet  bie  tRübeben  tief  einfebmoren. 

20.  ^eftower  ituBen  mit  ^aflaitiett. 

9Ran  fodit  bie  9?übcben  wie  in  oorftebenber  9iummec  angegeben. 
SSon  ben  Saftanien  entfernt  man  erft  bie  obere  ©cb^e,  bonn  Jw^t  man 
fie  ab,  um  bie  $aut  abaieben  a«  tönnen,  unb  focht  fxe  m fß^awaiiet 
aar,  um  fie  entweber  mit  ben  fRüben  a«  oermengw  unb  burdbfoeben  au 
taffen  ober  fie  in  gett,  wie  Sartoffetn  gebraten,  a«  bem  ©emufe  au  reichen. 

^nmerfutta.  ^emüfe  ift  öon  fo  feinem  ©eft^rna^  ba§  man  e3  gern 

bet  Heineren  ®tneä  sut  Sofet  fleben__tann,  oKbann  lönnen  einige  Don  ben  gebarfenen 
Äaftanien  jum  (Garnieren  bet  ©c^tüffel  bienen. 


< 
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21.  '^exhf^e  ftnfim. 

h-  i fl*"  abgefrbätt,  geWofeben  unb  abgebrüht  mit  nid&t 

1 Sndex  anfgefelt  3' bS  wl 

®“'^a  borüber  unb  lägt  fie  feft  suaebeeft 
Äw  “nÄ  I»  fie  PBW 

22.  $fe(^mßen. 

täuufS^iS'Si^l"  unb  bann  in 

länglich  bide  ©tude  gefebnitten,  obgebrüht  nnb  mit  SBaffer  ffett  pfuina 

*1“.  9“  9*41,  bann  bj,  Sni„S  bÄ  neSn 
mit  etwa«  ©ata  "erfeben  unb  feft  augebedt.  ©inb  Ile  weich  aefoSt  fn 

'“f"  «i'  ‘irf  ««Wmoren, 

ein  feS  ©iM“Sf  ®bSntS^ 

23.  ^te{ßxäßen  mit  ^cis. 

Stedrüben  wie  oorftebenb  gereiniqt,  in  tanae  feine 
■ötude  gefebnitten  unb  obgebrannt,  fo  tbue  man  fie  laoenmeife^tnif  «b- 

gebrübtem  SRei«  in  foebenbe«  SBaffer,  in  wetebem  gett,  ©ata  unb  ein 

““f^efo^t  ift,  taffe  ba«  Wffer  einfoeben  unb  Swenfe 

n,erb?n  bt  .nonTw«!  nSJn,. 

24.  Iftnirnben.  , 

•+  9®f*bÄfi  fiub,  in  bide  ©tüde  aefdinitten 

25.  pnrjeftt  unb  gao^ren. 

- SBuraetn  gefebabt  unb  gewafeben,  fchneibe  man  fie  in 

raft  Tingerbide  tange  ©tüde,  taffe  fie  mit  gett  wenS  @aL3  LS 

rotbe  £uttoffetn  unb  etwa«  ©ata  barouf  unb  taffe  ba«  ©emüfe  fo  tanae 

, S5“i  «'f  «»iW«  06«  niÄ'Ä 

fonbem  etwa«  lamige  ©auce  bebätt.  gin  wenig  gehadte  «Beterfifie  ft 

Sf?n  Sen*"^  f"«* 
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26.  wit 

' ®iefe  werben  wie  üorfte^enb  gereinigt,  nur  in  niel  feinere  ©tüde 
gefd^nitten  unb  mit  gut  obgebranntew  9iei8  lagenweife  in  bu§  mit  5ett, 
@alj  unb  3uder  üerfe^ene,  fo^enbe  SBaffer  gegeben,  ein  fnoppeä  aJiao& 
SBaffer  ift  anjuempfel^len , ba  nton  wo^t,  im  ^ mangelt,  etwa§ 
^injugeben,  ober  nicbtl  obne^men  fann. 

27.  ^ttrjefn  anf  attbm  |l¥t. 

®ie  fogenonnten  Karotten  eignen  fi^  am  beften  jum  ©tonen  in 
gett.  SKan  fd^obe  biefelben  bünn,  loffe  fie  l^eit,  wafd^e  fie  unb  gebe  fie 
in  glü^enbeS  gett,  ftreue  etwoä  ßuder  unb  wenig  ©olj  darüber  unb 
fcbwenfe  bie  Karotten  öfter  um.  ®onn  gebe  man  eine  Jaffe  oott  SSaffer 
unb  wenn  fie  gar  finb,  etwa§  ge^adte  ^eterfitie  baran. 

28.  pttriertt  mit  @r6fen. 

®ie  aSursetn  werben,  nad^bem  fie  gefcbabt  unb  gewafc^en  finb,  in 
runbe  ©c^eiben  gefi^nitten,  Wenn  fie  jung  finb,  mit  ben  Srbfen  jufammen 
aufgefe|t,  falls  fie  älter  finb  nnb  mit  SBüd^fenerbfen  gefod^t  werben  füllen, 
müffen  fie  erft  gar  toä)m  unb  bie  (Srbfen  fpöter  binjugegeben  werben. 
®a§  ©emüfe  wirb  mit  fjett,  ©alj  unb  gudet  mit  focbenbem  SBaffer 
aufgefegt  Sft  eS  gar,  fo  ftreut  man  ge^adte  ijßeterfitie  barüber,  lägt  es 
nochmals  burcbfocben  unb  ftäubt,  um  bie  tief  eingefocbte  ©auce  fämig  ju 
ma^en,  etwas  iUlebl  barüber,  welches  burchgefdhwenft,  abermals  einige 
Slugenblide  fodhen  mufe. 

9tnmerlung.  S3ü(bfcnerbien  müffen  auf  einem  ©urcbffblag  gegeben  unb  mit 
tocbenbem  Koffer  übergoffen  werben,  beöor  man  fie  gebraud^t. 

29.  pnr$cfit  mit  getwÄnefen  grünen  grbfcn. 

§at  man  le|tere  gut  oerlefen,  fo  müf^t  mon  fie  unb  ftellt  fie  2agS 
nor  bem  (Sebrau^,  mit  SBaffer  bebedt,  hin.  S)ie  SBurjeln  fe|t  man  mit 
bem  nöthigen  gett,  3uder  unb  möfeig  ©alj  auf  unb  tä§t  fie  weich  werben. 
SBährenbbem  locht  mon  bie  Srbfen  in  einem  onberen  Xopf  gar  (füllten 
fie  ni^t  leicht  weich  werben,  fo  fügt  mon  einen  flogen  IRatron 

bei),  giebt  fie  ju  ben  SBurjeln,  f^wenft  fie  mit  biefen  burch  unb  lä§t  fie 
mit  etwas  gehodter  ißeterfilie  no^  ein  SBeildhen  lochen. 

30.  ^(hwarjwnrjeln  ober  ^corjoneren. 

9Ran  reinige  biefelben  noch  Slnweifung  A,  9lt.  34,  fchneibe  fie  eüi= 
mol  burch  fi®  *nii  3ndler  unb  heiter  SUhiSlatbtüthe 

etwa  V*  ©tunbe.  ®ann  thue  man  einige  Hein  gefchnittene,  rohe  Sartof= 
fein  baron,  beftreue  bie  ©chwarjwurjetn  noch  wü  inffc 

fie  jugebeÄ  gor  lochen,  f^wenle  baS  ©emüfe  burch  unb  probire,  ob 
boffelbe  fo  wohtfchwedenb  ift. 


— 55  — 


31.  ^ch'i’Arjwttrjeftt  o»f  anbere  Jlrl. 

a 3c. gefocht  unb  bie  ©chate 

"’“”.®lehl,  giebt  etwas  ©alj,  3uder  unb 
fthwitet  bie  ©chwarjwurjetn  hinein  unb  lögt  fie 
orbentlTch  bnr^lodien  unb  rührt  bie  ©ance  mit  1 ober  2 (Sibottern  ab. 

32.  ^a/HttoReti. 

©inb  biefelben  gefchabt  unb  gewafchen,  fo  lerbt  man  fie  ber  Sänge 
noch  ein,  f^neibet  fie  in  longe  bide  ©tüde,  fe^t  fie  mit  gett,  ©alj  unb 
etwos  3udet  auf  unb  fügt  nach  V*  ©tunbe  Kartoffeln,  mit  benfelben 
nocfi  etwas  ©atj  hinju,  unb  lägt  fie  tief  einfchmoren. 

/ 

33.  @6er6ohfro6i. 

fflion  f^äle  biefelben  bünn  ab,  fehe  ju,  ob  fie  nicht  ftodig  finb  unb 
f^neibe  fie  in  ©cheiben,  fe|e  fie  mit  SBoffer,  gett,  ©olj  unb  etwoS 
3uder  auf  u^b  taffe  fie  tief  einfchmoren.  ©inb  fie  Weich,  fo  ftoube 

man  etwas  Stiehl  barüber,  fchwenle  fie  unb  loffe  biefelben  noch  etwas 

burcfilocben. 

• # 

34.  ,^ohfra0i  mit  prüfen. 

2Ran  fe|e  bie  grüchte  jufammen  auf  unb  loche  biefelben  wie  oor- 
ftehenb,  nur  füge  man  noch  gehadte  ißeterfitie  hinju. 

35.  liohrrabt  mit  fleis. 

c..:  Äohlrobi  fein  gefchölt  unb  in  bünne  ©cheiben  qe* 

fchmtten,  fo  fehe  mon  ihn  ju  einer  mittleren  ißortion  mit  100  ®ramm 
noch  SorbereitungSregetn  A,  sRt.  23  abgebrühtem  9ieiS,  gett,  ©ot*  unb 
etwas  3uder  in  SBaffer  auf  unb  loffe  baS  ©emüfe  tief  emfochen.  * 

36.  0ro|e  Johnen. 

SRachbem  biefet^n  auSgepahlt  (auSgeböppt)  finb,  entferne  mon  bie 
^aget  unb  fehe  bie  Söhnen  forgfdttig  nach,  um  bie  Keinen  ©teilen,  in 
Denen  fich  SBurmer  emgeniftet  hoben,  ju  entfernen.  ®ann  wofche  mon 
jw,  gebe  fie  in  fochenbeS  SBaffer  unb  taffe  fie  weich  tuerben,  bebor  man 
©alj  boran  giebt  poben  fie  mit  le|terem  nochmals  gelocBt,  fo  fchütte 
mon  fie  ab,  thue  ein  gutes  ©tüd  gett,  eine  große  Joffe  heißes  SBaffer, 

fowie  fein  gehadte  ^eterfilie  unb  Sohnenlette  baran  unb  loffe  fie  gan* 
tief  einfchmoren.  ^ ® 
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37.  Jhtf  anbete  Jltt. 

Sßenn  bie  Sonnen  toei^gefocbt  unb  abgefeimt  ftnb,  t^ut  man  ro^e 
SEBurjeln,  toeicbc  in  birfe  ©tüde  gefc^nitten  werben,  fowie  etwa^ 

SBaffer,  ein  großes  ©tüd  gett,  SobnenfeHe,  eine  $ri|e  ©alj  unb 
baron  unb  loffc  beibeä  jufammen  fo^en,  bi2  bie  SBurjetn  orbentücb  weicb 
finb,  fcbwenfe  bo8  ©emüfe  burcb,  gebe  ge^adte  ißeterfilie  barübet,  fc^wenfe 
el  normal«  butcb,  beftäube  ei  mit  5KebI  unb  laffe  ei  nod^  einige  Stugen» 
blide  focben. 

38.  ^(ßootet  ^eHetie. 

• 3)ie  SnoHen  werben  abgef^ölt,  gewafc^en  unb  in  4—6  bide  ©tüde 
gef^nitten,  wei^  gefocbt  nnb  in  brauner  Souidon,  etwai  ©alj,  @uppen= 
ober  Sratenfett  unb  ein  wenig  9Ku§fatb(ütf)e  etwa  1'/*  ©tunben  eim 
gefdimott  unb  bann  1 Jb^clöffel  SKaijena  jum  ©ömigwerben  an  bie 
Sauce  gerührt. 

39.  pai$$0o$nett  mit  Jtepfef. 

SKan  jiehe  oon  beiben  ©eiten  bie  5<iben  ber  Söhnen  ab,  breche  fie 
burch,  wafche  fie  unb  thue  fie  in  fochenbeS  SBaffer,  laffe  fie  barin  wei^ 
fochen  unb  gebe  bann  ©a4  batan,  womit  man  fie  no(hmat§  überfo^en 
Iö§t.  ®ann  feiht  man  fie  ab,  giebt  ein  gutes  ©tüd  gett,  etwas  fodhenbeS 
SBaffer,  8 — 10  große,  gefchötte,  oom  SernhonS  befreite  Slepfel, 
unb  einige  geftoßene  Steifen  baron  unb  bedt  ben  Jopf  feft  jn,  bis  bie 
Slepfel  breiig  gelocht  finb.  ®ann  rührt  mon  boS  ©emüfe  bur^einonber 
unb  probiert,  ob  eS  fo  oon  ongenehmem  ©efchmad  ift.  ®ie  ©auce  muß 
tief  eingelocht  fein. 

40.  ^fi|e  lohnen. 

SWon  loche  bie  Söhnen  wie  oorfteßenb  ob  unb  fchütte  fie  auf  einen 
Surchfchlag.  ®ann  fchwiße  mon  3Weht  noch  A.  9?r.  51,  gebe  gehadte 
Seterfilie,  eine  SKefferfpihe  ooQ  geftoßenen  Sfeffer  unb  etwas  ©alj  hw3«f 
laffe  bie  Srüße  auflo^en,  thue  bie  Söhnen  hinein  unb  laffe  boS  ®anje 
noch  eine  SBeile  lochen. 

anmerlung.  2tm  6eften  eignen  fi(h  ^terju  ipetl«  ober  Stupbo^nen. 

41.  ^ohne«  uttf  SHurieftt. 

S)ie  Söhnen  werben  wie  in  üoriger  Siummer  obgelo^t,  bie  SBurjeln 
fauber  gefchabt  unb  in  längliche  ©tüde  gefchnitten.  ®ann  lo^t  mon  fie 
entweber  in  einem  3:opf  feporot,  ober  giebt  fie  unter  bie  garen,  abge* 
feihten  Soßnen  mit  etwas  ©alg,  fein  gehodter  Seterfilie  unb  noch  • 
®ef^mod  mit  etwoS  3ndet,  läßt  bie  Srüße  tief  einlochen,  ftäubt  jum 
©ämigwetben  berfelben  etwoS  2)?eht  barüber  unb  fchwenlt  baS  ©emüfe 
orbentlich  um.  Siete  Serfonen  lieben  ei,  bei  Sifch  einige  Stopfen  @ffig 
über  boS  Oemüfe  ju  fchütten. 
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42.  $ihnt4i6ohttett. 

c.  p®nn  bie  Söhnen  obgejogen  unb  gewafchen  finb,  febniooett  man 
biefetben  fein  focht  fte  in  SBoffer  ob,  giebt,  Sinn  fie  weiTfinb  cS,r* 

i"»,«  ÄtA'r 

. Jcr.  01  ooll  SKehl,  giebt  emtge  geftoßene  Stellen  Ruder 

fl  ttchSg  bwchMem 

«nmerlung.  etwas  3ftu(htfaft  gießt  ben  Sonnen  einen  angenehmen  ©efthmad. 

43.  mif  ^o$attttt$6eerett. 

Söhnen  wie  in  9fr.  39  ob,  thue  fVett  baron  unb 
fchutte  bic  oorher  in  einem  Köpfchen  mit  3uder  gar  «lodten  ^obann^X 

um  bie  ©auce  ranb  ju  machen.  9fach  Oefchmad  lann  man  auch  etwas 

lii  ® ““ 

44.  mit  .^arioffeftt. 

^i^ff^iben  no^  9fr.  39  gor,  in  einem  anberen  5'nhf  fmft» 

ber"«mooe^^4?^h  ©chamm  ober  baS  untere  ©tüd 

Der  ^ppe.  3ft  baSfetbe  gar,  fo  thue  mon  bie  Söhnen  himu  unb  ouf 

Sollte  bas  gieifch  ni^t  genügenb  gett  ouSlochen,  fo  thue  mon  noch  eiii 

SfbDÄrtnffSi  b®  ^ rechne  man  etwa  einen  guten  flachen 

^neLt^  i»ie  man,  wenn  fie  au  groß  fein  fodten,  in  ©tüde 

45.  ^efwÄiiete  grutte  ^o^uett  mit  ^orfoffel». 

t ^^age  oorher  ein,  wofehe  fie  alsbonn 

..^^9  '^erfahre  bamit  wie  in  oorhergehenber  9fummef  nur  bebürfen 


46.  ^gmachfe  ^oh«eit. 

^on  loche  für  etwo  8 Serfonen  100  ©ramm  weiße  Siftebohnpn 
Me  tttetn  »‘Ta  i°6nX(  rt  ‘’r t“'"  *“  «‘S"' Wen, 

«fort 
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47.  pei|e  ^4f0of»eii  (friW«  a»59eb8pi»te). 

SRon  fefec  biefettm  mit  fot^enbcm  SBaffet  ouf,  I^ie  fic 

tbue  otebJn  etwas  ©alj  unb  gett  ^inju  u^nb  i)»  \f 

eineu  Setter  öott  gejc^älte  Stepfel  nebft  3uder  unb  nac^  ©efe^maef  gonäen 

3immt  unb  ßitronenf^ate. 

48.  ^rot&ene  wei§e  ^o^nett. 

9?o*bem  man  fie  tüc^ttg  butc^  bte  §önbe  geneben,  fe|e  man  fie 

mit  Sitronenfcbale,  ganjem  3immt  unb  gett  ««f» 
finb,  ©otj  binju  unb  »erfaßte  wie  in  »or^etgebenber  tttomer.  ®®^en 
bie  «obnen  pwer  weiib  folgen,  t^ue  man  etwas  9Jotron  an  bie)etben. 
3m  SBinter  fann  man  anftatt  bet  frijiben,  getrodnete  Stepfel,  weld^e  man 
befonberS  mtt  3immt,  Sitronenfebote  unb  3mfet  foebt,  »eiwenben.  Stuf 
500  ®ramm  Sobnen  te^ne  man  250  ©ramm  getroefnete  Slepfel. 

49.  itttf  flttbete  <^rt. 

aRon  fodbe  bie  Sobnen  wie  oben  angegeben;  nebme  nur  anftatt  bet 
Stepfel  @ffig  unb  febr  Wenig  gefto^enen  Pfeffer.  iKit  bem  @fftg  fei  man 
uorfiebtig,  ba  bo§  (Semüfe  nii|t  ju  fauet  werben  barf. 

50.  ^etroÄttcte  graue  frbfeu. 

Siefetbeii  werben  Detlefen,  pt  gewaf^en  unb  in  fo^enb^  Saffer 
aetban,  worin  man  fie  wobt  1 ©tunbe  foeben  Iö|t.  Sann 
ÜsBaffer  unb  giebt,  wenn  fte  gor  finb,  ©atj,  f^tt 
geftofeenen  ißfeffer  baran  unb  tagt  fte  tief 

Irbfen  ju  IRoaftbeaf  ober  fRau^fleifib  an.  1 Sbeetoffel  Sßotron 

fann  mon  baS  fdbnettere  SCBei^werben  berfetben  bewirten. 

61.  <^riffer6feu. 

SiefeS  finb  Dorftebenbe  graue  (Srbfen.  Siefelben  werben  in  Raffet 
aat  aefoÄt  unb  mit  etwoS  foltern  ©atjwaffer  unb  gefto^eiwm  Jßfefrer 
übergoffen.  Sie  werben  namenttiib  non  fetten,  fo  ouS  bet  §anb,  gern 

aeqeffen. 

52.  0e(loDte  frifibe  grbfeu. 

3Ran  febe  fooiet  SBoffer  auf,  bofe  bet  SBobeu  beS  SopfeS  gut  bebedt 
ift,  bringe  bosfelbe  jum  Äoeben  unb  febütte 

wafebenen  ©rbfen  hinein.  3uD0t  tbue  mon  ein  ©tud  ^tt,  etwas  ©olj 
unb  3ucfer  in  boS  SBaffet.  SBenn  bie  @tbfen  gar  finb,  gebe  man  ge= 
badte^eterfitie  baron,  taffe  bie  (gtbfen  tief  einfcbmoren  unb  ftaube  bonn 

etWoS  ittiebl  botüber.  ' 

anmerluna.  2>ie  SÖtart«  ober  SKatroerbien  tarnt  matt  no4  fe^t  9>” 
müte  »etwenben,  toetin  fie  fc^on  gaitj  btd  fmb,  bo  fte  roetttg  »on  t^ret  ©ubigfeit 

unb  Srtifebe  etttbtt6en. 
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53.  §tifen  utif  SSfumeuEobf. 

fie  lifbTm  niÄ  fo  tbue  man 

fte  mit  Dem  natb  9?r.  16  Dorbereiteten  unb  in  @tüde  oeftbuittenen 

Slumenfog  pfammen  üt  baS  mit  gett,  Sols  unb  etwas  3uder  DerfeS 

fodbenbe  SBoffer  unb  Derfabre  Weiter  wie  in  Dorftebenber  ^mmer.  ^ 

% 

54.  irßfett  mit  purjefu  (fiebe  9fr.  28). 

55.  gr0fm  mit  <^o$fraBi  (ftebe  «Rr.  34. 

56.  58tt<bfoicr6fett. 

Siefriben  müffen  ouf  einen  Sur^fcblag  gegeben  unb  mit  foebenben; 
^4fer  übergoffen  wwb^.  9Ron  ftooe  fie  in  fjett,  etwas  ©ol*  unb 

SBoffer.  3ft  boS  SBoffer,  worin  fie  eingemoebt 
e bemfelben  baran  geben 

57.  |iibotett  ober  ^udererEfeu. 

Siefelben  werben  nicht  ouSgeböppt,  fonbern  nur  obgejoqen,  qeöffnet 
unb  noebgefeben  ob  fie  wurmig  finb.  .^at  man  fie  gewafeben,  fo  tbue 
iMii  fte  in  glubenbeS  gett,  febwenfe  fie  einige  ÜRale  um  gebe  etwas 

Sb  *“■«;  f f«  mit  etwas  3uder 

.ücebl  baruber,  f^wenfe  fte  not^mals  bureb  unb  laffe  fie  fo  tief  em= 
febmoren,  boB  bie  unteren  @rbfen  gelblicb  wwbett.  " ' "" 

58.  Spargel. 

Fl"  benfelben,  om  oberen  ®nbe  onfangenb,  bünn  ab,  febneibe 

^ unten  fort  unb  brübe  ij  mit 

fo^e^em  ^ffer  ob.  Sonn  tbue  man  ben  Spargel  in  fodbenbeS  SBoffer 

etwa  V»  ©tunbe,  unb  bringe 
t^n  mit  einer  ©auce,  noeb  L.  fRr.  52  jubereitet,  ju  Sifeb.  Sie  ©auce 
nc^te  man  in  einem  befonberen  ®efä§  an. 

t ^ ®^^9^ntac^ten  ©pargcl  Brauefit  mau  nur  mit  ber  in 

•Ä  “Ä  £ 'ft 

59.  ^porgef  mit  pntricfn 

X ®P®*9ef'  «acb  9?r.  58  gereinigt,  wirb  jwei»  bis  breimal 

ab^brubt  unb  mit  nicht  ganj  fooiet  flein  gefebnittenen 
^urjeln,  ols  man  ©parget  nimmt,  jufammen  oufg^efet.  SBenig  SBoffer 
loffe  man  mit  ^ett,  wenig  ©alj  (ba  SBurjeln  nicht  Diel  erforbern)  unb 
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etooS  foc^enb  »erben,  gebe  boS  ®müfe  hinein  unb  taffe  eS  gar 
ftobeiu  ©oUte  nod^  etwa§  Srü^e  baranter  fein,  fo  ftiiube  man  etwa« 
^e^I  borUber  unb  taffe  baSfetbe,  nadibem  man  e«  umgefcbwenft,  nod^ 
mat«  burcbfotben. 

60.  J>pinat 

SD?an  pftütfe  benfelben  bi«  jur  ^ötfte  be«  ©tenget«  ob,  werfe  ba« 
Uebrige  fowie  bic  getben  unb  angefautten  Stätter  fort , wafd^e  i^n  oiet» 
bi«  fünfmat  in  einem  großen  ®efä§  mit  rei^tic^  SBaffer  unb  t^iue  i^n  in 
fodbenbe«  ©atjwaffer.  3ft  ber  ©pinat  gar  gefo(bt,  fo  gieße  man  if)n 
auf  einen  ©urdbf^tag,  taffe  ba«  SBaffer  rein  abtaufen  unb  ßacEe  i^n 
gonj  fein. 

®ann  fcßwiße  man  je  nacß  ber  SRaffe  be«  ©pinat«  SKeßt  in  gett 
na(^  A.  9?r.  51,  t^ue  etwa«  SRefferfpifee  geftoßene 

3JZu«fatbtütße  imb  ben  ©pinat  ßinein,  taffe  ißn  burcßfod^en  unb  probiere, 
ob  nocß  etwa«  ©atj  ober  nötßig  ift.  • 

5lnmcrfung.  ®cr  je  na^  ©efc^mad  fortgcloffen  tDCtbcn;  atebaim 

crforbcrt  bo5  ©cmüfc  etioa^  me^r  ©alj.  2Ran  Belege  ben  ©pinot  mit  jtemlic^  §art 
gefodBten  @iern,  ober  gebe  Kartoffeln  baju. 

61.  ^auerantpfer  fowie  Iftbffen  (fie^e  ©pinat). 

63.  ^entnfegurßen. 

®iefe«  teilet  oerbautidbe  ®ericßt  ift  f(^nett,  circa  in  V«  ©tunbe,  ju*  / 
bereitet  unb  bieferßatb  feßr  p empfeßten.  3Jian  neßme  jiemticß  bide 
@urfen,  fdßäte  unb  fcßneibe  fie  in  tängtidße,  ßngerbidte  ©tüdfe.  Stt«bann 
tßue  man  biefetben  in  fo^enbe«  ©atjwaffer  unb  fodße  fie  wei^,  woju 
nur  etwa  10  SKinuten  erforbertidß  finb.  SBäßrenbbem  fdßwiße  man 
1 3:t)eetöffel  SKeßt  in  gett,  rüßre  etwa«  93ouiÖon  baju,  gebe  etwa« 
©atj,  fdßwarjen  Pfeffer,  2—3  9ietfen  unb  einen  ©(ßuß  Sffig  baran  unb 
taffe  bie  ®urfen  barin  burcßfocßen.  Stnftatt  (Sffig  fann  man  audß  ßitronen* 
fdure  oerwenben  unb  nocß  ®ef(^ma(f  eine  Sbee  baran  tßun. 

63.  ^efttHie  gurten. 

®roße,  bicfe  ®urfen  f^öte  man,  probiere,  ob  biefetben  nicßt  bitter 
finb,  fißneibe  fie  foft  bi«  jur  $ötfte  ein,  neßme  ba«  fiernßau«  oorficßtig 
ßerau«,  fo^e  fie  at«bonn  in  Vs  Sffifl  “nb  Vs  SBoffer  mit  ©atj  unb 
einigen  SRetten  ouf,  tßue  fie  bann  in  frifdß^  SBaffer,  trocfne  fie  ab  unb 
fiitle  fie  mit  einer  ^wce  bon  Satb»  ober  S^inbfteifdß.  Stt«bonn  tege  morn 
bie  ®urfen  feft  jufammen,  umwitfte  fie  mit  einem  fjaben  unb  fo(ße  fie 
in  fetter  gteifd^brüße  mit  in  borfteßenber  tRummer  angegebenen  ®e»ürjen 
circa  1—2  ©tunben. 

SSor  bem  Stnriißten  rüßre  man  bie  jiemticß  furj  eingefocßte  ©auce 
mit  etwa«  ©emmetfrumen  ab. 
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64.  g^umpfgiwntgmtife. 

I'jS?  Ä Veit 

St'mt  «“‘'"“““Wl,  04  ,a,lu  ieto«  S 

f (tt  ft  't'®'"  — r®Li? 

Mm?S  “r“  We  SSampionon«  Mt  Ä tterbtn 

Sfnmetfung.  aSgefot^te  Sartoffetn  f^meifen  ^ierju  fe^t  gut 


65.  fßamptguott  j«  brate«. 

©ßompignon«  ßinein,  becft  fie  feft  ju 

Äto 'jet  SeSS 

Stnmerfung.  §ierju  eignen  fic^  am  Be^en  bie  Siefen -S^antbignon?. 


66.  «^ttirbis. 


67*  ^i^te  obct  S^ntoufii. 

ocßale  en^emt,  gieße  tocßenbe«  SBaffer  barüber,  «ebe  bie  fiS  S 

?nerL'jf:  S'eSf  Ä T/“  < 

SVrfÄÄt'  4aetbf&.Ä 
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68.  ^aßattteti  mtt 

SRa^bem  bicfelBen  nod^  0Zr.  67  getcintgt,  bur%efd^mtten  unb  m6)* 
gefeiten  jinb,  fe|e  mon  fte  mit  etmaS  SBoffet,  ^tt,  etwas  ©alj  unb 
wenig  3udet  auf  unb  laffe  fie  gar  bänif)fen.  SBö^renbbem  fod^e  man 
in  einem  irbenen  ober  gtafierten  3:opf  S^r-  27  ge= 

reinigt,  mit  ßitronenfd^ale,  fd^ütte  beibeS  jufammen  unb  taffe 

es  noc^  eine  SBeile  fod^en.  Sinftatt  ber  3»ctf<|en  man  aud^  Siofinen 
nel^men.  SHefelben  werben  ro^  an  bie  Äaftanien  get^an,  wenn  felbige 
faft  gar  finb;  alSbann  mu§  man  lefeteren  gteid^  Sitronenfdbate  beifügen. 

^nmerfung.  ©oUtcn  bie  3)^aronen  gctrocfnct,  öon  ber  Senate  entblößt  fein, 
fo  toeic^e  man  fie  am  ^^age  bor  bem  ©ebrauc^  ein,  fe^e  am  anbem  2!age  nad^,  ob 
fte  ni^t  tourmig  finb,  unb  fefte.  fie  mit  reic^li(|er  SBaffer  ate  bei  frifc^cn  SDtaronen 
erforberlid^  ip,  aufig  gfeuer. 

69.  ^o$attttt$(a«i9.  ’p:aiiottatgeri($t.) 

ÜJ?an  f^neibe  baS  ©rafige  öon  ben  3®m^'eln  ob,  entferne  bie 
obere  bünne  ^aut  non  benfelben,  waf^e  unb  brü^e  fie  ab,  bamit  fie 
baS  Stäfige  oertieren.  SÜSbann  fe|e  man  fie  mit  gett  unb  ©alj  ouf, 
foc^e  fie  etwa  ‘/a  ©tunbe,  gebe  bann  SRofinen,  etwoS  @ffig  unb  3udfer 
^inju  unb  toffe  fie  bann  noc^  % ©tunbe  lo^en.  SSor  bem  Stnric^ten 
gebe  man  etwas  SKe^I,  ©emmelfrumen  ober  ÜJJoijeno  baran. 

70.  |J«|opfef. 

®ie  ütepfet  werben  burc^gefebnitten,  baS  SernbauS  b^rauSgenommen 
unb  biefelben  gut  gewafeben.  3Böbrenb  bief eiben  obtropfen,  giebt  man 
ein  gutes  ©tüd  gett  in  ben  Sopf.  3ft  boSfelbe  glübenb,  fo  f^üttet 
man  bie  Slepfel  hinein,  f^wenft  fie  mebrmalS  um,  giebt  1 Söffe  SiBaffer, 
etwoS  gangen  3intmt  unb  3nder,  je  nach  ber  ©ü^igfeit  ber  grüdbte, 
bingu  unb  läßt  fie  ftooen,  bis  fie  eine  getblidbe  garbe  erlangt  hoben. 

71.  ^wetfibett  ttttb  ^afBdfnle. 

iWan  brüht  etwa  4 ^albsfüße  mit  foebenbem  SBaffer  gut  ab,  febobt 
mit  einem  SKeffer  bie  etwaigen  ©dbmubfteHen  baoon,  wöf^t  fie  bann 
nocbmolS  unb  feßt  fie  mit  reichlich  SBaffer  unb.  einer  ij^ife  ©alg  auf. 
Sonn  reinigt  man  bie  3wetfcben  wie  in  SIbfebnitt  A.  9?r.  27  ongegeben, 
giebt  biefelben  gu  ben  ÄalbSfüßen,  bie  mon  mit  gangem  3intmt,  6itronen= 
fd^ale  unb  3ndcr  Würgt,  Iö|t  fie  giemli^  tief  einfoeben  unb  giebt  bie 
©peife  mit  ben  Änoeben  gu  Sifeb.  SiefeS  ©eridbt  ift  feßr  nahrhaft  unb 
in  oielen  ©egenben  oußerorbentlidb  beliebt. 

72.  ^rifibe  ^rnffet  (fe^r  fein). 

SKon  reinige  biefelben,  inbem  mon  fie  mit  einer  SBürfte  erft  in 
warmem,  bonn  in  laltem  SSaffer  tüchtig  bürftet.  Sllsbann  fe|e  man  fie 
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mit  gutem  Slothwein  ober  Surgunber  ouf,  würge  fie  mit  oerfebiebenm  • 

in  35hiIIIäppchen  thut’  gebe 
©itrouenfeheiben  unb  ©olg  bagu^  unb  laffe^fte 
Weich  lochen.  Sur^  gleifchflößchen  fann  man  bie  ©peife  oerlänaem 

Bete  *“ 


Keisfpeifen. 

Slllgemeine  Siegel. 

^>«1  ©ebrouch  öorgubereiten,  wafdbe  man 
” »ftefen,  mit  foltern  SBoffer,  brühe  ihn  breimal 
brc  fchlechte  ©efehmaef  entfernt  unb  berVis  flot 
werbe.  fReiSgemufe  burfen  nie  gerührt  werben,  beoor  fie  gor  finb. 

74.  pi(ft«  ^eis. 

benfelben  mit  SBaffer,  (auf  500  ©ramm.  fReiS  einen 
fi^ef  ©alg)  unb  einem  guten  ©tücf  horten  gett  ouf,  loffe  ihn  lanqfom 

wib^ämmVJhr  ff ' benfelben  mit  3ucfer 

ni^t  burgeruhrt  »^rben,  ba  er  atsbann  leicht  onfeßt,  auch  fei  man  oor» 

ÄSL  ffldä  *“  ^ «uf 

75.  %eis  mit  SSifcfl. 

SDion  bereite  ben  SReiS  wie  in  SSorbereitungSregeln  A.  9?t.  23  an* 
gegeben  if.  ^r.  500  ©ramm  oon  bemfetben  feße  man  mit  % Siter 

berfetbe  geguotten,  fo  gieße  mon  1 bis 
SRildh  hm^  unb  laffe  ißn  wei^  foeßen.  Hin  ©tücfchen  SSutter 
gu  ^fch^*'"  ©efehmaef.  9Ran  gebe  ißn  mit  3uefer  unb  3immt 

76.  ^eis  ntif  Jiepfef. 

SRon  bereite  ben  fReiS  nach  A.  Dir.  23  oor,  fefee  ihn  mit  SBaffer 
wf  (^•‘^ea  1 A Siter  SBaffer  ouf  500  ©romm  Sieis,)  thue  gett  ©alg 

faralf^  la£  £Älä  ff  ®‘tronenfchaIe  unb  geftoßene  füße  sfcanbeln 
9 ^ auffo^en  unb  gebe  einen  tiefen  Setter  ontt  in 

2 ^ölften  gefchnittene  Slepfel,  aus  benen  baS  ÄernhouS  entfernt  ift 
unb  3udEer  bagu.  Sft  SeibeS  gor,  fo  rühre  man  baS  ©emüfe  güt  bur^ 
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77.  "glrij  mit 

SBenn  bet  9lei§  mc^  Stbfc^mtt  A.  SRr.  23  bie  ^wetfc^en  ebenfalls 
na^  Slbfi^nitt  A.  9?t.  27  üorbereitet , t^uc  man  beibe  3:^eile  in  falteS 
SBaffer,  gebe  ^ett,  @alj,  Suder,  (Sitronenfc^ale  unb  3immt  ^tnju,  loffe 
es  gat  fodben  unb  genü|re  bann  bie  biefelben 

gut  mit  bem  IReiS  nerbinben.  ®inige  frif(^e  Slepfel  fd^meden  fe^r 
gut  baran. 

78.  fleis  mit  ^ofatMtisbeeren. 

9?acbbem  man  aSorbereituugStegel  A.  9?r.  23  befolgt,  fe^e  man  ben 
IReiS  mit  SSaffer  auf,  t^ue  gett,  ©alj,  SSaniHe  unb  3uder  baran,  laffe 
ibn  auffoi^en  unb  gebe  etwa  250  ©ramm  abgeftreifte , gewafc^ene 
Sol^anniSbeeren  ju  500  ©ramm  3ieiS  ^inju. 

anmerlung.  SKon  gebe  Vj  Sitet  weniger  aSaffer  an  ben  9Jet3  afö  gewö^n- 
Ii(b,  ba  bie  So^annilbeeten  fe^r  niel  6aft  ^ergeben. 

79.  ^cis  mit  ^tai^etbeetett. 

SJZan  entferne  oon  beiben  ©eiten  ber  SSeere  IBIume  unb  ©tiel, 
bereite  ben  ?ReiS  nad^  3lbf(bnitt  A.  9?t.  23  oor,  fe|e  il)n  mit  SBaffer 
auf,  tbue  ©ewürje  wie  in  9?r.  78  baran,  laffe  ben  IReiS  auftoc^en  unb 
gebe  bann  bie  ©ta^elbeeren  barauf.  (25  ©ramm  ©ta^elbeeren  ju 
300  ©ramm  IReiS.)  ©inb  bie  ©ta^elbeeren  unreif,  fo  müffen  fie  mit 
fo^enbem  Saffer  abgebrüht  werben. 

80.  tmb  ^wetfi^en. 

«Kan  richte  bie  ^wetf^en  nad^  Slbfcbnitt  A.  9?r.  27  oor,  terlefe 
bide  ©raupen,  wofc^e  biefelben  erft  fatt,  brü^e  fie  atSbann  focbenb  ab 
unb  tbue  (Silo  ouf  Silo)  beibeS  jufammen  in  fo^enbeS  SBoffer,  gebe 
gett,  ©alj,  ©itronenfdbale  unb  ^inju  unb  loffe  eS  gar 

foc^en.  IDian  rübre  baS  ©emüfe  juweilen  um,  bomit  bie  3wcif«b®” 
jerrübtt  werben  unb  ficb  bem  ganjen  mittbeilen. 

» 

81.  '^ei$  }tt  liagottt. 

«Kan  nimmt  ju  einer  ©(Rüffel  je  250  ©ramm  Keil,  focbt  benfelben 
in  recht  fetter  Söouillon  gor,  giebt  bann  ein  ©löScben  SRabeiro,  2 6i= 
botter,  (ju  jwei  ©(büffeln  genügen  3 ©ibotter)  unb  etwoS  ©itronenfaft 
binju  unb  benu^t  ibn  als  Kanb  um  ein  ongeriibteteS  Kogout  ober 
gricoffee  oon  ©eflügel,  3«ngen  u.  f.  w. 

82.  ^eis  §tt  ^if(ßfticaff4e. 

3u  einer  ©dbüffel  nehme  man  250  ©ramm  gut  abgebrühten  SReiS, 
!o(be  benfelben  in  SBaffer  mit  etwas  ©al§  unb  einet  SBallnub  bid  SSutter 
Weich,  gebe  bann  V*  Piaffe  fü^e  ©ahne  unb  60  ©ramm  fßotmefan» 
fofe  hi**J**  jule^t  1 ©loschen  SKabeita  unb  ein  bis  jWei  ©ibotter. 
SKan  lege  ben  KeiS  ols  Konb  um  ein  angeri^teteS  gifibfricafföe. 
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83.  mit 

mit  «£1?  Keis  !oche  mon  in  2 fiitet  SBoffet 

250  Samm Gtfeonenfjale  foft  gar.  ®ann  gebe  man 
©romm  oerlefene  unb  gewafchene  Kofinen  unb  einen  ©dhufi  SBeifi» 

W«n  ober  ©itroneufäure  neb^  3uder  baran,  laffe  boS  ©emüfe  oott- 

ftonbig  weich  »»etben  unb  rühre  baSfelbe  gut  untereinonber. 

84.  ^eis  mit  ^bottem  oHgeruflrt 

man  noch  ©efchmod  3uder  unb  ein  ©tüdchenVftofiene 


I>.  all^ir  %vl 

1.  Slllgemeine  Kegeln  bei  ber  3u'&«reitung  beS  gleifcheS. 

IFom  ^(eifih. 

» • Sieifch  fofdher  gemacht,  fo  trage  mon  ©orae  bafi  fii* 

i"  ^ fammelt,  ba  biefeVbie  Sraft 

man  eS  fofort  aus  ber  heißen 
Ktnb*  unb  Ochfenfleifdh , welches  man  am  anberen  ober  in  ben 
folgenben  Jogen  jum  ©chmoren  hoben  wiH,  fahe  man  etwas  weil  cs 
bobur^  an  gutem  ©efdhmod  gewinnt.  Koaftbeef  hingegen  hönae  man 

ÄÄ-  imlomr?  2-? 

^ r-r  ^^9^*  ^öI6f(etfcl^  Beftreue  man  nid&t  mit  <Sah  mpH 

©ebrouch  »of(he  unb^übacS 
mon  baS  gletfth,  boS  Kooftbeef  unb  SolbflcifA  loffe  mon  bann  out^nL 

Irodnen,  währenb  mon  boS  ©chrnor*  unb  ©uooenfleifcfi  fnfnrf  ^in  t\t>n 

fbpfe. 

®ie  Jöpfe  unb  Pfannen  müffen  ftets  fehr  fouber  fein  ba  bie  ©onre 
gar  au  leuht  einen  fchmilgigen  ©efchmad  onnimmt.  ' ° ^ ^ 

^rafofen. 

„nh  ä“rf "»“6  ber  Kratofen  fehr  heiß  fein 
unb  barf  baS  ho«ßge  Segteßen  nicht  oerföumt  werben  ^ ^ 

oaii  (Jlecf.  33racKtifc^e  ftüc^e. 
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Sattcett. 

®ie  ©oucen  müffen  ftetä  fcf)ön  gelbbraun,  ober  ui^t  bunfelbtaun 
fein.  Um  eine  gute  ©auce  ju  bereiten,  gebe  man  bie  ^ölfte  be§  getteS 
ab,  rül^te  bann,  ju  einem  größeren  Sraten  öoit  3 — 4 Äilo  fnopp  einen 
e^töffel  aKe^I,  laffe  baffelbe  gelbbraun  »erben,  unb  rü^re  faltel  SBaffer 
tlinju,  bringe  bie  ©auce  jum  Sod^en,  t^ue  einige  Sömd^en  ©alj  hinein 
unb  ri^te  fie  fofort  an.  iD?an  fann  au^  ber  ©auce  bur^  einige  ab* 
gefix^te  S^ampignon^  einen  fräftigen  ©ef^matf  »erleiden. 

®ie  ©(Rüffeln  jum  Slnric^ten  beä  Sratenä  müffen  ftet§  juöor  »amt 
gefegt  »erben. 

^otn  jUtfbe»a$rett  be$ 

Äommt  Sraten  »ieber  oom  Sif^e,  fo  fe|e  man  i^n  fofort  in  einen 
gtiegenf^ronf,  ba  ficb  beim  Dffenfte^en  ju  Iei(^t  gliegcn  baran  fe|en 
unb  biefe  ba§  gleifcb  ungefunb  unb  unappetittic^  mad^en.  3m  ©ommer 
empfiehlt  e§  ficb,  ba§  im  gtiegenf^ranf  ooüftönbig  erfattete  f^Ieif^  in 
einen  ©ilfc^ranf  ju  fe|en. 

I.  Hinbfictfd?. 

2.  '|loa|l6eaf. 

füWan  ne’^me  ’^ierau  bie  erften  fRippen,  je  no^  Seborf  2—5  ber» 
fetben,  »eniger  jebodb  nic^t,  »afcfie  unb  beftreue  baä  fRoaftbeef,  nac^bem 
e§  gut  abgetrodfnet  ift,  mit  ©alj,  gefto|euem  ißfeffer  unb  2Rel^t  auf 
beiben  ©eiten  unb  lege  e3  in  einen  lopf  ober  eine  93ratenpfonne,  »orin 
jiemticb  öiel  glü^enbeS  gett  fein  mu^.  ®anu  f^iebe  man  el  in  einen 
re^t  ^eifeen  Sratofen,  begiefee  ei  häufig  unb  red^ne  auf  jebei  Vs 
gleifd^  V*  ©tunbe  Seit  jum  Sraten.  ®ie  ©auce  bereite  man  »ie  oben 
angegeben. 

3.  ^oaflBeaf  am  §piei  5«  brate». 

§ierjtt  nef)me  man  ebenfaöi  gute,  mehrere  S^age  alte  fRippen.  ilRan 
bereite  fie  »ie  in  SRr.  2 por  unb  länge  ben  traten  an  ben  ©pie§  auf, 
begieße  i|n  re^t  fleißig  mit  bem  beifen  g«tt  unb  taffe  ben  traten  je 
nac|  ber  @rö|e  röften.  ®i  gehört  bieiju  eine  aufmerffame  töcbin, 
»etibe  bai  jener  immer  gleichmäßig  ju  erhatten  Perfteht.  Sie  ©auce 
bereite  man  nach  9ir.  1. 

4.  gtttbnochertes  ’^oaRbeaf. 

2Ran  nehme  einige  fRippen,  taffe  ben  oberen  Cluerfno^en  jiemtich 
»eit  forthoden,  fo  baß  fi^  aüe  Knochen  mit  SBequemtichfeit  töfen  taffen 
unb  entferne  biefetben  oui  bem  Steifeß.  SSitt  man  ei  gebrauchen,  fo 


- 67  — 

»afche  man  boffetbe  unb  roRe  bie  «Rippen  bann  ju  einer  hirf^n  «j„rf 

«r  3“fammenhatten  einen  reinen  ober  tupor  olinefiriiri*^^ 

m foben  bamm  unb  Perfahre  »eifer  bamit  »ie  in^JRr.  2 angegebe? 

f 

5.  ftoa/Ibeaf  oom 

Sera  srlrtrTv"  Xp™» 

E Äff/?“'  ÄÄ 


6.  ^ifetbrate». 

Ä/“S"  *re!" 

7.  ^ifetbrafe»  a»f  «tgUfi^e  jlrt. 

SRan  nimmt  baffelbe  ©tücf  »ie  in  «Rr  6 ftnhf+  as  tnx.1’  t n 

f«S  iiasssä' f 

8.  ^fifetbrate»  mit  $^amptg»o»s  nnb  ^obeira/a«ce 

5* 
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9.  §rtfei6vaieit  ä la  jardini^re. 

3)?an  fpi(fe  ben  Stoten  mit  9touc^=  ober  Wörtern  gfeifc^fett,  bet* 
falzte  jonft  bamit  tote  in  0ht.  6 angegeben.  S33enn  berfelbe  gar  ift, 
febneibet  man  ibn  in  gonj  feine  ©cbeiben,  legt’  biefelben  toieber  fo  ju= 
lammen,  al§  ob  fie  gat  nitbt  bon  einanbec  getrennt  gewefen  mären,  unb 
garniert  ben  Sraten  runb  benim  mit  frifeben  ober  93ücbfen*(Semüfen,  ol8: 
{Spargel,  SBtumenfobl,  Keinen  SButjeln  (SKöbren),  Sobnen,  Äaftanien  unb 
gebadenen  Kartoffeln;  au^  SEBirfingfobl , in  SBierteln  gefebnitten,  eignet 
ficb  baju.  ®ie  Souce  bereitet  mon  mie  in  9lr.  1,  nur  baS  SBaffer  mirb 
burib  Souiöon  erfe^t  S)iefetbe  mirb  tbeilmeife  über  ben  Srateu 
gegoffen. 

10.  ^(bmotbtaiett. 

öruft,  aiippeu,  Kamm  unb  SJUttelbouf  eignen  ficb  8“i  äi«?  Schmoren. 
2)er  SBraten  febmedt  om  beften,  menn  er  f^on  1—2  Soge  in  Salj  ge* 
legen.  SDlon  fe|e  benfelben  mit  SBaffer,  fo,  ba§  er  eben  bebedt  ift,  ouf, 
laffe  ibn  foeben,  gebe  bann  etma§  ganzen  Sngmer,  iPfeffer,  einige  Keine 
3öbn(ben  Knoblau^  unb  eine  Keine  3miebel  baran;  oudb  eine  Stinbe 
SBrot  macht  ben  Sroten  fräftig.  Sollte  man  ben  ©efebmod  oon  Knoblau^ 
nicht  lieben,  fo  nehme  mon  ftatt  beffen  einige  Scbolotten.  3ft  ber  SBraten 
gor,  fo  laffe  man  ihn  langfam  fdbmoren  unb  rühre  julefct  an  bie  Sauce 
1 Sheelöffel  mit  SBaffer  ongefeuebteten  aWoisena. 

11.  Jittf  anbm  Jlrt. 

9Kan  thue  ein  gro§e§  Stüd  gett  in  einen  fflratentopf  unb  tpenn 
biefeS  glühenb  gemorben,  ben  SBraten,  melcber  juoor  gemofeben  unb  mieber 
gut  obgetrodnet  fein  mub,  hinein.  3ft  berfelbe  ouf  beiben  Seiten  ge* 
braten,  fo  giefee  mon  etmaS  fodhenbeS  SßJaffer  borunter,  bei  ungefaljenem 
gleif^  füge  man  Salj,  einige  ^fefferförner,  1 Stüdeben  3ngmer,  einige 
Schalotten  unb  etma§  frifche  ober  getrodnete  in  Stüddhen  gefdhnittene 
®hontpignon§  hinju,  bede  ben  Sopf  mit  einem  gut  paffenben  ®edel  feft 
3u  unb  laffe  ben  SBraten  tief  einfdhmoren. 

12.  fng(tfibe$  iSccf/lcflI. 

2tm  beften  eignet  ficb  hi^^^jn  ber  mittlere,  bie  SKorlröbre  entholtenbc 
Söul.  ®oä  gleif^  borf  nicht  frifch,  fonbem  minbeftenä  3—4  Sage  alt 
fein.  2Ran  befreie  bo8  febiere  glcifch  uon  jel3em  gett,  ber  §out  unb 
ben  Sehnen  unb  febneibe  IV2  fingerbide  Scheiben,  mie  ber  gleifchfaben 
läuft,  baoon.  9Kin  Kopfe  mon  baffelbe  tüchtig  unb  beftreue  eä  auf  beiben 
Seiten  mit  gefto§enem  Pfeffer  unb  feinem  S0I3.  Sonn  nehme  man 
eine  eiferne  propere  ^Bratpfanne,  reibe  biefefbe  mit  Sol j unb  Rapier 
nochmals  au§,  modhe  fie  ohne  gett  glühenb  unb  lege  bie  SBeeffteatS 
hinein,  menbe  fie,  menn  baS  gleif^  grau  gemorben  ift,  um  unb  loffe  fie 
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13.  3leef/leaa. 

W.  ^Hofes  :gJeeffl[Mft  k la  |:otorrf. 

3»ie6e!  unb  eifibej  ffi  bartbet  räf&jfeVt“ 

15.  mit  «Äinbetniffen. 

' -Ä'sÄ 

16.  ^oenf  ä la  mode  mit  ^rüffem 

melcheS  mon  mit  SKocaroni  («Rubeln)  onriditef  Vnn  Ä* 

KeÄ  tlälhen  mcfLgltrai? 

17.  Uonfttbe  non  frtfehem  gffrifch. 

auSgeWäÄwralo^l “mÄ ’X'topf! ’S  rl?' 

rt  nt  »ÄÄffef  1 ÄÄÄ 

«efebmact  elwiäenoBtomi^toae  fie  fäf 
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18.  lieget  ^opfe. 

§ierju  fann  mon  ouc^  nur  festeres  öerwenbett,  f(^neibe  e3 

fmgerbirf,  ^onbbreit  unb  jttjeiinat  fo  lang.  S)onn  Hopfe  mon  ei  tüd^tig, 
b^treic^e  ei  mit  Srotenfett,  beftreue  ei  mit  ©atj,  ißfeffer  unb  etwoi 
geftbnittener  ©^atotte,  rotte  ei  auf  unb  ummidele  ei  mit  einem  ftarfeu 
gaben.  ®ann  lege  man  bie  fRotten  in  einen  ®opf,  gie^e  SDSaffer  barauf 
unb  loffe  fic  einige  ©tunben  fotzen  unb  rü^re  bie  ©auce  bann  eberifaüi 
mit  etnmi  ttRoisena  ob.  Stueb  fann  man  ber  ©auce  einige  Sb“>J'P'9*'oni 
beifügen. 

®ine  fWoebbruft  eignet  fi^  am  beften  bieiju.  ®iefe  töft  man  am 
unteren  ®b®*f  ®b,  aber  fo,  ba§  bie  ©eiten*  unb  Stüdenmanb  noch  eben 
aneinanber  ft|en  bleiben,  füllt  fie  mit  na^ftebenber  garce,  nöbt  fie  ju 
unb  lodbt  IBouitton  baoon. 

3ur  garce  nehme  man  500  ©romm  gebadtei  ttUnbfleifcb  mit  me* 
nigem  Äalbfleifd^  oermifdbt,  ein  gemeiebtei  SBafferbröteben,  feft  ouigebrüdt, 
1 ©,  geftofeenen  ^ßfeffer  ober  SRuifotblütbe  unb  ©alj. 

Slnmerlung.  ©olc^eS  ©tüd  eignet  ftcb  t)orfteffIi(b  nod^  ber  Suppe  mit  einer 
aiemoulaben*  ober  9Rerrettigfaucc  ju  geben;  fte^e  Saucen  B.  3ir.  54  unb  32. 

20.  putnpfbraten. 

@in  birfei  ©tüd  äRittefboul  eignet  fitb  baju  om  beften.  ®iefei 
mof^e  mon.  Hopfe  ei  tü(btig  unb  fpide  ei  entmeber  mit  SRamb-  ober 
gleifcbfett,  met^ei  mon  juoor  in  ©alj  unb  ißfeffer  umgebrebt  bot.  ®onn 
lege  man  ei  in  einen  ®ampftopf,  ift  berfelbe  nicht  oorbanben,  in  einen 
nicht  JU  großen  onberen  ®opf,  ouf  meldbern  ein  reibt  paffenber  ®eifel  ift, 
melden  man  au|erbem  noch  mit  fßopiet,  SRebt  unb  SBoffer  oerHebt. 
9Ron  tbue  nun  ein  SBeinglai  SEBaffer,  2 — 3 Sorbeerblötter,  etmoi  gonjen 
Pfeffer,  4 — 5 SRelfen  unb  einige  ©^olotten  böran,  bringt  ihn  auf  ber 
flotte  jum  Soeben,  fe^t  ihn  bonn  in  einen  recht  beiBe«  Sratofen  unb 
läßt  ben  Sraten,  menn  er  3 — 4 Silo  febmer  ift,  2 ©tunben  foeben.  ®ie 
©ouce  rühre  man  beim  Sluriibten  mit  etmoi  3Rebl  ob. 

21.  |>auer(ralen. 

SRan  möble  ein  mögli^ft  f^ierei  ©tüd  gleif^,  IBouf  ober  Samm 
eignet  fiib  am  beften,  mafibe  ei  unb  lege  ei  einige  Sage  in  ni^t  ju 
febarfem  @ffig,  fo  bo§  ei  bomit  bebedt  ift.  SBitt  mon  ben  93roten  foeben, 
fo  fe^e  man  ihn  mit  ber  ^ölfte  bei  barauf  gegebenen  (Sffigi  auf,  füge 
bie  §ölfte  SQSaffer  binju.  etmoi  ©olj,  Oier  bii  fünf  ganje  ttfelfen, 
einige  ißfefferförner,  3 Sorbeerblötter,  1 ttJinbe  93rot  baran  unb  loffe 
ihn  bamit  einfibmoren. 

Stnmerlung.  $at  man  im  Reiben  Sommer  no^I  mal  retibliib  Sleifib  tut 
$aufe,  fo  fann  man  ei  auf  biefe  äBeife  immer  einige  3;age  länger  conferbieren,  nur 
forge  man  baffir,  bag  ei  an  einem  luftigen,  lullen  Ort  aufbemaprt  mirb  unb  ber 
Sopf,  wenn  et  nii^t  im  fjliegenfcbranf  fiebt,  mit  einem  ®rabtbedel  berfeben  ift.. 
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22.  ^auerürafeu  auf  aubere  Jlrt. 

ü «.  H“"  21,  fehe  ihn  ebenfotti  mit 

a J“9e  fPötee  bem  125  ©ramm  fRofinen  unb 

fiSn  ff  Sitronenfcbeiben  unb  ein  ©tüdeben  $onig*  • 

fueben  bet  unb  loffe  ihn  furj  etnl^moren.  Sft  bie  ©auce  nicbt^fömia 
genug,  fo  rubre  mon  fie  mit  einem  Sbeelöffel  SRebl  ab.  ' 3 

23.  5>ttPpeitp5ftcCffetf(b. 

SKittelbouf  ober  Samm  foebe  man  SBouillon, 
nehme  bai  5Mcb,  menn  ei  gar  ift,  bo^  nicht  ju  meiifi,  beraui,  befreie 
ei  bon  ^n  Snoiben,  loffe  ei  falt  merben  unb  lege  ei  bann  in  nW 

S*^*iia  ^ ‘“o«n  e§ 

c?9en  fann  §at  man  baoon  gebraucht,  fo  lege  man 
ei  fogleicb  mieber  b«nein;  baburib  bleibt  bai  gleif*  fafdqer.  ^ 

- • ^ foebenbei  SEBaffer,  einige  Söffel  ©olj,  1 oute  SReffet- 

fSL  "““f  Sbeelöffel  äJder.  Sft  bie  Srübfoott*' 

ftanbig  erfaltet,  jo  lege  man  boi  gleifcb  hinein  unb  loffe  ei  offen  fteben. 

24.  ^ourafib. 

in  IV*  fingerbide  SBürfel, 

75  ©ramm  äwtebeln  f^neibet  m^an  ebenfotti  in  Heine^  SBürfel,  tbut 

S tatenfett  m ben  Sopf,  brät  bie  ^miebeln  borin  gelb,  febüttet  bai  gleifcb 

ziemlich  lebhaftem  geuer,  bii 
wt  retcbli^e  ©oft  ouf  ein  SBemgei  oerbampft  ift.  Sonn  tbut  mon 

©olj,  etmoi  grob  jeftofeenen  fßfeffer,  eine  Heine  ttRefferfpi^e  fein  geftofienen 
@in  fehl  beliebtei  §erreneffen. 

ISnmerfung.  5>ierju  nmft  mon  oon  ber  startbeit  unb  (Müie  hea 
ubeticugt  )ein,  fonft  betetle  man  baä  ©eriept  hebet  wie  in  9tr.  25  angegeben.  ^ 

25.  ^ottfafib  auf  anbete  Jlrt. 

Wit  bem  3uricbten  oerfabre  man  mie  oben.  SRon  brate  etmoi 
gett  in  einem  Sopf,  tbue  bte  gefebnittenen  3bJiebeln  nebft  bem  gleifcb 
^rauf  unb  loffe  ^ einige  3eit  in  einem  feft  jugebedten  Sopf  ^aten 
®ann  fuge  man  ©alj,  geftobenen  «Pfeffer,  eine  ^efferfpifee  oeftoLneii 

*o  binS“  unb  loffe  bai  ©anje  feft  ju* 

gebedt  noch  einige  3eit  foeben.  Sft  bie  ©ouce  nicht  fömig  oenui  fo 
rubre  mon  etmoi  ttRebl  baran.  ^ ® ' 
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26.  mit  I. 

' SBemt  baS  gfeifd^  faft  gar  ift,  neunte  man  el  ^erau«,  lege  eS  in 
einen  Sopf,  gebe  etwa«  ted^t  fette  ©ouitfon,  fowte  et»a«  SBaffer  barunter, 
tbue  einige  Steifen,  ^fefferförner,  brei  bi8  bier  Sorbeerblätter  unb  ©alj 
boran,  f(fneibe  eingemoe^te  (Surfen  in  S^eiben,  gebe  fie  ^inju  unb  tofje 
baä  5Ieif^  in  ber  ©ouce  fcbmoren,  fc^mi^e  bann  1—2  Söffe!  iWe^I  unb 
tübre  baSfelbe  batan. 

Stimmt  man  ftott  ber  eingemachten  ®urfen  frif^e,  fo  f^neibe  man 
fie,  nachbem  man  bic  Äerne  barou§  entfernt  unb  probiert  höt,  ob  fie 
ouch  nicht  bitter  finb,  in  längliche  ©tüde,  unb  thue  aufeerbem  etroo§ 
GSffig  on  bie  ©auce. 

27.  ^uppm^eifch  mit  l^pargef.  II. 

SDton  »erführe  bomit  mie  in  Str.  26  bi§  auf  bie  (Semürje.  (Sebe 
öOO  ©ramm  gefchötten,  abgebrühten  ©pargel,  einige  ©türf^en  ÜJtulfat» 
blüthe  unb  etmaä  ©0I3  baran  unb  taffe  bo3  borin  einfchmoren. 

®ie  ©ouce  mu§  etwoS  gebunben  fein. 

# 

28.  ^uppenfTeifch  mit  ^eterpfie.  III. 

I 

@in  ©tüdf  Stochbruft  ober  ©chamm  fchmedft  hi^rju  om  beften.  Sft 
bo§  gieifch  gar , nehme  man  cä  au§  ber  Souillon,  thue  fette  SBrühe 
barunter,  gebe  »on  einem  Srötchen  geriebene  firumen,  etwaä  ©alj,  ein 
©tü(f  SRuifatbtüthe  unb  fein  gehacfte  ißeterfilie  hiuju  unb  taffe'  es  barin 
fchmoren. 

29.  ^ttppett^eifch  mit  ^efferic.  IV. 

hiermit  »erführe  man  toie  in  Str.  III,  nur  nehme  man  anftatt  ber 
iPeterfilie  einen  in  ©cheiben  gefchnittenen  Sopf  ©etterie. 

Stnrnerfung.  SonfKgeä  @uppenfleif(^  gebe  mon'  ffiarm  ou§  ber  @up»e  mit 
einer  ©ouce,  wie  fie  unter  ©oucen  oerfc^iebentlicf)  angeführt  finb. 

30.  ^ttppenfleifch  mit  Jtepfefn.  V, 

SJtan  nehme  faure  Stepfel,  fchneibe  biefetben  burch  unb  entferne  ba§ 
ternhouä,  fe|e  fie  mit  etwaä  SBaffer,  gutem  93ratenfett,  einigen  blan= 
gierten  3»i«beln  auf  unb  füge  bem  brei  biä  »ier  gefto|ene  Steifen  unb 
etioag  bei.  ©inb  bie  Slepfet  faft  gar,  fo  lege  man  ba§  gteijch 

hinein  unb  taffe  eS  barin  burchfochen. 

31.  ^ffeifth^uger. 

Sttan  nehme  750 — 900  ©ramm  fchierel  fJfcifch  unb  150  ©romm 
gutes  gleifchfett,  hacfe  beibeS  fein  unb  gebe  ©otj,  geftoßenen  iPfeffer, 
nach  ©efchmotf  eine  Keine  jerf^nittene  Bwiebet  ober  etrooS  ÄnoMauch, 
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»eljen  mon  auch  m ein  menig  SSaffer  auSaiehen  taffen  unb  bann  boS . 

r-ft  1-2  ®er,  unb  ein  getoeichtel,  feft  einge« 

brocfte«  »rotten  htnau,  menge  e§  orbentlich  burch  «nb  forme  einen  großen 
gftm  itlop  ba»on.  3n  einen  engen  2:opf  gebe  man  ein  großes  ©tütf 

gtühenb  ift,  lege  mon  bie  ßuget  hinein,  toenbe  fie 
mittelft  MneS  ©(houmlöffets  um  unb  taffe  fie  ungefähr  eine  ©tunbe 
broten.  ©olltc  mon  fte,  moS  fchöner  ift,  im  Srotofen  a«bereiten,  fo 
»romht  man  fie  lucht  a»  »enben,  fonbern  nur  au  begießen. 

ote  ““fgeffbnitten  fonn  mon  fte  fe^r  gut  sunt  ©(^malabrot 

32.  ^(etf(hftf(i|e  tu  ^omatenfciuce. 

2Won  nehme  bie  SWaffe  mie  in  Str.  31,  nur  loffe  man  ben  ßnob= 
louch  fehlen,  forme  bofibicfe  Stöße  baoon  unb  foche  fie  in  ©ahwaffer 
o'A  bem  Soffer  nehme  mon  einen  2:heil  äur  ©ouce,  qebe 

gef^olte  unb  in  ©tüdfe  gef^nittene  Somaten,  ein  menig 
^uSfatbluthe  unb  einige  (ittronenfcheiben  hinein,  rühre  fie  burch  ein 
©leb,  fchro^e  1 Söffet  SJtehl,  gebe  bie  SBrühe  unter  Stühren  baau,  füge 

i'"®  3«cfer  bei  unb  loffe  bie  Stöße  barin  nochmals 

ouffochen.  SStan  gebe  fie  mit  Sartoffeln  au  Sifch. 

33.  ^tifche  ^ihfeuaunge. 

aWon  reinige  bie  ^unge  mittelft  eines  SDtefferS,  roafche  fie  gut  ab 

unb  fehe  fie  mit  reichlichem  Soffer  auf,  fchäume  fie  ob,  menii  ffe  focht 

unb  thue  noch  etmaS  ©ola,  einige  Steifen,  ißfefferförner , brei  hiS  »ie^ 

Sorbeerbfatter  unb  eine  Stinbc  S3rot  baran.  $ot  fie  brei  bis  »ier 

©tunben  gefo^t,  fo  aieh«  man  bie  §aut  ab  nnb  loffe  fie  tief  ein= 
fcgmoren*  ' 

34.  gftifche  ©chfcttittitge  mit  ^aobciro. 

SJtan  reinige  fie  mie  in  »orhergehenber  Str.  nub  foche  fie  mit  einigen 
Steifen  unb  etmoS  ©ata  gar.  Sft  fie  obgeaogen,  fo  fchmibe  man  in 
gutem  tBratenrett  1 Söffet  SKeht,  gebe  bie  Dchfenbrühe,  melche  aiemlich 
meit  fortgefocht  fern  muß,  hinau,  ferner  (Sitronenfäure,  ein  gutes  ©taS 
^cibeira,  etmoS  Sopern  unb  eine  Steinigfeit  ^ucfer.  Stuch  fonn  mon 
einige,  in  einem  fteinen  Jopf  meich  gefochte  (ShompignonS  baron  nehmen. 


35.  ^rtfihe  ^thfenauttge  a la  jardini^re. 

man  bereite  fie  gana  au  mie  in  Str.  33,  fchneibe  fie  in  bünne 
©dgetücn,  lege  fte  aber  feft  in  il^re  alte  gorm  lieber  jufammcn,  garniere 

lie  mte  in  Str.  9 mit  jungen  ©emüfen  unb  gieße  bie  ©ouce,  melche 
redgt  fämig  fein  mu§,  barüber. 
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36.  ^itttgettragoiti  i^t^v  flitt.) 

®ic  re^t  »eid^  no^  9?r.  33  gefotzte  3unge  ft^neibe  man  in  finget* 
bidfe  ©Reiben,  lege  fie  bann  in  folgenbe  ©auce  hinein  unb  taffe  fie  botin 

burcbfocben.  _ ^ 

3n  gutem  iBratenfett  fc^toi|e  man  1 — 2 Söffet  3JZe^t,  t^ue  fobann 
öon  bet  ^ ^ S^eetöffet  engtifc^e 

©o^a,  fonft  einige  gefc^nittene  6t|ampignonl  unb  SCrüffetn,  na(^  A. 
9Jt.  15  jugeiic^tet,  in  ©tütfe  gef^nittene  ÄatbSprife,  wetc^e  man  normet 
abgefoc^t  ^at,  Heine  ßatbfteifc^Höfee  nac^  A.  0Jt.  40  bereitet  unb  in 
©atjmaffer  gar  gefolgt  (bte  biife  ©auce  ma^t  fie  feft),  ein  f|atbe§  SBein» 
gta§  Äapern,  ein  3:^eetöffet  Suder  unb  einige  6itronenfd)eiben  barem. 
Äutj  not  bem  Stnri^ten  gie^e  man  ein  gute?  SEBeingta?  üJZabeita 
^inju. 

37.  '^ößeto(fifett|ttnge. 

§at  biefetbe  mehrere  SBo^en  in  ber  ißödet  getegen,  fo  nmfe^e  man 
fie  mehrere  SKate  ab,  fe|e  fie  mit  reic^tid^em  SBaffer  auf,  t^ue  einige 
^fefferfömer  batan,  taffe  fie  brei  bi?  öier  ©tunben  fod^en,  jietie  bie 
§aut  ab  unb  toffe  fie  bann  no^  etwa?  in  ber  93rü^e  tiegen,  bi?  biefe 
auf  ein  Mmpd^en  öott  oerfo^t  ift.  5D?an  taffe  bie  3ungc  i” 
tiegen  unb  barin  ertatten,  meit  fie  bann  faftiger  bleibt. 

Stumerfung.  ®ie  3unge  ift,  in  bünne  Scheiben  gcidinittcn,  foroo^t  alä  Sei« 
läge  ju  (Semüfen,  all  auc^  junt  erfjinolaBrot  fc^r  fc^ön.  9Ran  fann  fie  einige  SBodien 
aufbettja^ren. 

38.  ^ticabelleii  no»  to§eiii  gffeift^. 

ÜJian  ^adte  feiere?  gteifd),  füge  bemfetben  etma?  gett  bei,  gebe  ein 
geweichte?,  gut  au?gebrüdte?  Srötd^en,  1 ®i,  ®atj,  geftofeenen  ißfefter 
unb  eine  feingefc^nittene  tlinjWf  forme  ba?fetbe  in  töngtic^e 

eigro^e  Sötte  unb  bade  fie  in  gtü^enbem  gcH* 

39.  ^ricabellen  non  geßoi^tem  ^feif($. 

§ierju  tann  man  iRefte  atter  Strt  »ermenben,  bo^  ift  e?  immer 
frönet,  menn  fetter  Sraten  nnb  ©uppenfteifc^,  ouc^  Äatb?broten  ju* 
fammen  oerwnnbt  werben.  ®iefe?  fc^neibet  man,  l^adt  e?  fein,  giebt 
ein  geweichte?,  aulgebrüdte?  Srötc^en,  1 @i,  ©atj,  gefto|eneii 
unb  nact)  ©efdfimad  eine  Hein  gefc^nittene  l^inju , mengt  biefe 

3Waffe  gut  uutereinanber,  formt  töngtic^e,  fefte,  eigrofee  Satteren  baoon 
unb  bödt  fie  in  gtü^enbem  gett  braun.  SBitt  man  biefetben  al?  Seilage 
gum  ®emüfe  geben,  fo  formt  man  fingerbide  unb  auc^  fingertange 
fRöHc^en  unb  brät  biefe. 
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40.  ^rilTabe  uo«  ^uppeu^dfi^. 

■ • in  reidjti^  fingerbide  ©d^eiben  gefefinitten,  mit 

einigen  ©ern  unb  etwa?  SBaffer,  2Ru?fatbtüt^c,  ©atg  unb  ©emmet* 
rumen  ubergoffen  unb  in  gtü^enbem  fjett  fc^neH  getb  gebaden.  Sßon 
tangem  Soden  wirb  ba?  gterfd^  troden. 

41.  ^reif^nutr/l. 

it«s  Sieifc^  gar,  nel^me  bie  Snoc^en  ^erau? 

unb  l^ade  bo?  gteifi^  fe^r  fein.  9Jun  Weiche  man  ein  ©tüd  ©emmet  in 

fatter  SouiHon  ein,  getrübte  ba?fetbe,  wenn  e?  weic^  ift,  mit  ber  SouiHon 
febr  fein,  t^ue  bo?  gteif4  ©otg,  etwa?  gefto&ene  2Ru?!otbtüt6e  unb  ba-=? 
gett  einer  obgebrotenen  3wiebet  hinein  unb  rü^re  oHe?  gut  burebeinonber 

SouiHon  ^ingu  unb  brate 

e?  tn  gett.  2Wan  gebe  Äartoffetn  unb  Slpfetcompot  bagu. 

©o»e  man  feine  ©emmet  ^aben,  fo  guiHe  man  gut . abgebroiinte 
^pfebtwf^  ***  Souittou  unb  gebe  biefe  bagu,  biefe?  ift  ouc^  fe^r  gii 

i.„%-  5—6  Sage  an  einem 

tuittgen  Drt  aufbema^een  unb  eä  beim  ®ebtaud^  ftifib  aufbraten. 

42.  uott 

®a?  gleifd;  biergu  wirb  ebenfatt?  fein  gel^adt,  eingeweic^te  ©emmet 
$afergru|e,  eine  in  gett  abgebodene  3wiebet,  gefto^ener 
Sfeffer,  ©rig  etwa?  J|pmtan  unb,  wenn  mon  fie  ^at,  Srotenfauce  bagu 

^geben  tu  J ig  bur%fo(^t  unb  recht  m ä«  Sartoffetn  angerichtet. 

®iefe?  ©ericht  borf  ni^t  gu  mager  gefod^t  fein. 

43.  ,§;ofaf  uon  übrig  gc6fteBe»tcm  ^uppcuffcififl  nnb  fouptigcir  ^cße. 

®a?  gteif  J wirb  in  ©tücfe  gefchnitten,  mit  (gffig,  0et,  ©enf,  Sfeffer, 

©atg.  Hem  gefchmttener  3wiebet  unb  einigen  hart  gelochten,  in  SBürfe 
gefdhnittenen  eiern  gurecht  gemacht.  ^ ^ j > 

Werbe^^'^^^^^^  ^artoffetfpeifeu,  wie  auch  ju  ©chmatgbrot  gegeben 

44.  0effi(Ke  ^ftifg. 

töff  mit  einem  ftumpfen  Sieffer  ober  fcharfen  3inn- 

t^offet  ciu?,  fülle  fte  bann  mit  fotgenben  ©a^en  unb  nähe  fie,  wenn  oHe? 

unb  gaben  gu.  IV*  geweichte,  feft  au?gebrüdte 
Srotchen,  1 Sro^en  in  ^ürfet  gefchnitten  unb  in  gett  geröftet,  eine 

jene?  gett,  1 et,  ©atg,  etwa?  geftogenen  SngWer.  StHe?  wirb  gut 
burcheinanber  gerührt  unb  hmeingeftopft.  S)ie  §öhtung  fange  mon 
bo  gu  machen,  wo  bte  Stbern  herau?gegogen  finb.  gft  bie  äRilg  gefüHt,  tege 
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mon  fte  in  einen  lopf  unb  gie§e  foniel  SBoffer  batauf,  ba§  fie  fnapb 
bebecö  ift,  t^ue  no^  ein  »enig  ©ofj  baron  unb  laffe  fie  2 ©tunben  Indien. 

S)er  2opf  barf  nic^t  gugeberft  »erben,  bo  bie  SWilg,  »enn  bieS  ge^ 
fc^ie^t,  lei^t  plagt  9Rit  einem  ©cgaumlöffel  (ann  man  fte  mal  »enben 
unb  ttud^  gerauänegmen. 

45.  ^efttlTic  i^tf)  attf  aitbere  Jirt 

9Son  500  ®ramm  rogem,  fein  gegacftcn  fRinbfleifd^ , 1 gemeierten 
Srötegen,  ©alj  unb  etma#  geftorenet  S^lfatblütbe  ober  ißfeffet,  1—2 
(giern  madbe  man  eine  garce  unb  Uerfarre  »eiter  bamit,  »ie  in  norbet» 
gegenbet  Stummer  angegeben. 

' 46.  igaifjfarat 

^at  man  eine  ^alblmilg  in  ber  ©uppe  gefoegt  unb  »iQ  fie  noeb 
nerwertben,  fo  eignet  fie  fieg  tiorgüglitb  gum  ©alat,  »elcber  gut  gu 
©dbmalgbrot  febmeät  ®ie  Zubereitung  fiege  unter  ©ataten. 

47.  ^rifebe  ^tub^eiftbrnnr^  gn  6ratm. 

®a  beim  Sraten  leicbt  ber  ®arm  plagt,  fo  tgut  man  am  beften, 
bie  SBurft  oorfier  in  einen  STopf  mit  faft  foegenbem  SBaffer  gu  legen, 
bamit  fie  bur^  unb  bureg  »arm  »irb.  2)ann  tgue  man  Sratenfett  in 
bie  ^fonne,  laffe  baSfelbe  glügenb  »erben,  trodne  bie  SBurft  ab,  lege 
fie  einige  aWinuten  ginein,  negme  fie  bann  oorfi^tig  gerauS,  feroiere  fie 
auf  einer  geifeen  ©cgüffel  unb  giege  ba§  gett  barüber. 


48.  ’^SEef^eiffg  p Kotgen. 


- $at  ba§  gleifcg  14  Sage  bi§  3 SBoegen  gelegen,  fo  »ofege  man 
boSfelbe  megrere  SKoIe  reegt  gut  ob,  lege  eS  in  einen  großen  Sopf,  gebe 
rei^tiig  SBgffer  borouf  unb  loffe  e§  3—4  ©tunben  fo^en.  ©ottte  man 
mol  SBaffer  boran  füllen  müjfen,  fo  negme  man  nur  fo(genbe§.  9?o(g 
@ef(gmarf  fonn  mon  einige  ^fefferförnet  unb  ou(g  2—3  Zägn^en 
^noblaucg  baran  tgun. 

Stnmetfung.  ®ie  S3rü^e  eignet  )i^  Oorjüglicg  ju  $ülfenfru(^t«  unb  ©rauben» 

iupbe. 

49.  '^anig^etftg  gu  ßotgen. 


Salfelbe  »ofege  man  mit  geilem  SBaffer  megrere  9KoIe  fegr  gut 
ab,  ift  e§  fegr  troden,  fo  tgue  mon  el  fegon  am  Slbenb  oorger  unb 
»eiege  e§  bie  SRaegt  über  ein.  Slm  onberen  5D?orgen  fege  man  eö  mit 
locgenbem  SBaffer  bebedt  auf,  foege  eä  4 — 5 ©tunben  ununterbroegen 
unb  laffe  e3,  »enn  eS  gar  ift,  noeg  feft  gugebedt  1 ©tunbe  in  ber  ©rüge 
fiegen,  »obureg  e4  foftiger  »irb;  oueg  fann  man  eS  in  ber  Srüge,  »enn 
nwn  es  länger  ftegen  loffen  »id,  einige  Sage  liegen  laffen. 

Stninerlung.  $ie  33tüge  ift  ebenfalls  gut  ju  ^ütfenfnicgtfuppe  ju  öernjertgen. 
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60.  0eräuißette  gütige. 

Sie  Zunge  »irb  »ie  bo3  Slaucgfleifcg  gemofegen  unb  einen  Sag  in 
©affet  gemengt,  bann  »le  «Roucgfleiftg  »eiÄ  gefoegt,  gmifegen  g»ei 
Srettegen  mtt  einem  ©tetn  gepre|t,  bomit  fie  «ne  ftgönete  gorm  erMlt 
oKbann  a%gogen  unb  m gum  ©ebroueg  in  bet  «rüge  liegenb  ouf* 
be»a^.  SBam  Oebroutg  ftgneibet  man  fte  in  bünne  ©dgeibtgen. 

(stne  fegt  fegmadgafte  SSeigabe  gu  ®emüfen  unb  aueg  gum  ©(gmalgbrot. 


II.  Kalbfleif^. 

t 

51.  ^o(6$6rafett. 

. 

Serfelbe  ift^  fegönften  frifeg;  Sruft  unb  93ouf  fönnen  bagu  oer- 
»anbt  »erben.  iKan  »aftge  benfelben,  loffe  ign  ouf  einem  Suregfeglog 

?mi  SÄ7  9f^*o6enem  Sngmer 

rab  iltegl.  ift  fegtoer,  genau  angugeben,  »ie  oiel  mon  oon  biefen 

Sgetlen  negmen  b^,  boeg  genügen  auf  3—4  fiilo  1 guter  efelöffel 

©alg,  ebenfo  mel  SWegl  unb  2—3  3Weffetfpi|en  Sngroet. 

JRun  tgue  mon  gett,  au(g  etmag  ©önfefdimolg  ift  fegr  fegön  ba* 

g»if(gen  gu  negmen,  tn  eine  Srotpfanne  ober  einen  SBratentopf  loffe 

btefeä  glugenb  »erben,  lege  ben  «roten  ginein.  laffe  ign  obbraten,'  fegre 

1^  um  unb  fe^e  ign  in  einen  reegt  gei§en  «ratofen,  begieße  ben  «roten 

oft  unb  taffe  tgn  circa  2 ©tunben  braten,  er  mufe  eine  fegöne  faftanien- 

braune  Sede  goben.  Sie  ©ouce  bereite  mon  naeg  JRr.  1. 

52.  ,^afb$6rateit. 

§iergu  n^me  man  eine  fegöne  «ruft.  f(gneibe  biefelbe  gmifegen 
Dörpel  unb  gteifeg  fo  auf,  bo§  fie  ginten  unb  an  ben  ©eiten  noeg 
anetnanber  gangen  bleibt  unb  füde  fie  mit  folgenber  gatce,  nöge  ben 

«r^en  bann  mit  9?obel  unb  gaben  gu  unb  oerfagre  »eiter  bamit  »ie 
tn  Her.  50  angegeben. 

300  ©ramm  «inbfleifeg,  300  ©ramm  Äalbfleifeg,  beibeS  fein  gegadt, 
ein  oon  g^tnben  befr«te8,  gemeiegteä  «rötegen,  1 ©gtöffet  gu  ©egoum  oe^ 
rugrteä  ©uppenfett,  .2  ®ier,  ©otg  unb  etmal  gefto^ene  iKuöfatblütge 
fomte  oon  einem  «rotegen  bie  ^men.  Sldel  »irb  gut  buregeinanber 
geragrt  unb  gmeingelegt,  bann  ber  «raten  gugenägt  unb  2 ©tunben 
gebroten.  Sft  berfetbe  fegr  groß,  fo  barf  er  länger  braten.  Sin  bie 
©auce  giebt  man  V»  Stoffe  ©offer  unb  rügrt  ba§  Singebratene  bamit  loä. 

53.  ^afflscarr^. 

C fl..  Sebarf  ein  eingetnel  ober  boppelteö  ©orree, 

Mrteue  ba£etbe,  naegbem  e§  gemofegen  unb  gut  abgetrodnet  ift,  mit 
©olg  unb  SD?egl,  lege  eS  in  eine  mit  gtügenbem  gett  angefüttte  «rat* 
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pfonne  auf  bie  Änoc^enfeite,  fe|e  e3  fofort  in  einen  fe^r  beiden  95rat=  • 
ofen,  begieße  e3  böufig  unb  rechne  ouf  je  500  ©ramm  Jfeif^  Vt  ©tunbe 
ju  braten. 

2tnmerfung.  25iegt  ba§  ßorrce  8 ÄUo,  fo  laffe  man  c»  rcic^Hc^  4 ©tunben 
Braten;  bic  ©aucc  Bereite  man  nac^  9ir.  1.  ®a5  Sleifc^  mu§  nic^t  fe^r  gar  unb 
nocB  rec^t  faftig  fein. 

54.  ^arbs-gotefetted. 

3u  Gotetettel  nimmt  man  ein  gute§  Stippenftüd,  toetebeS,  menn  e§ 
2 — 3 !Joge  alt,  om  jarteften  ift,  febneibet  bie  Sotelettel  in  je  eine  iRippe, 
löft  ben  finoeben  bil  jur  ^»älfte  Io§,  Hopft  ba4  lötbüs;  ^«9* 

roieber  runb  an  ben  Sno(ben,  febrt  e§  in  Si,  ©atj  unb  SfJulfatbtütbe 
um,  beftreut  el  mit  ©emmetfrumen  unb  baeft  bie  Sotetetteä  10 — 12  ÜRi» 
nuten  in  beiBem,  gutem  ®ratenfett,  auch  (Sänfefebmalji  unb  5«^  jufammen» 
genommen,  gelbbraun.  ®ie  ^fanne  borf  nicht  jugebeeft  werben. 

6oteIette§  finb  febr  febön  ol§  93eifoge  ju  jungen  (Semüfen,  all; 
Grbfen,  SBur3eIn  unb  ©pargel,  ju  geben. 

55.  goiefette$  auf  anbere  ^rf. 

2IuS  bem  ßalbfleifcb  entferne  man  bie  ©ebnen  unb  §aut,  b“^e 
mit  ©alj  febr  fein  unb  forme  ba»  Jleifcb  in  ber  (SröBe  bet  Sotetette§, 
moebe  biefelben  mit  einem  3Reffer  runb  unb  glatt  unb  febre  fie  in  ge= 
^lagenem  (5i,  SRulfatblütbe  unb  ©emmelfrumen  um.  ®ann  baefe  man 
te  in  ®raten*  ober  ©uppenfett  10 — 15  ÜJJinuten  gelbbraun  unb  richte 
ie  auf  einer  »armen  ©dbüffel  fofort  on. 

56.  ^or|ugni$e  goierdted  auf  bem  Itojl  |u  Srafen. 

5D?an  entferne  bo§  gett  oon  ben  fRippen,  Hopfe  bal  gteifcb  tüchtig 
unb  febre  e§  in  jerloffenem  gett  um,  beftreue  cä  mit  ©atj,  2Ru4fatnuB 
unb  ©emmelfrumen.  ®ann  »erben  bie  ßottelettel  8 SRinuten  auf  bem 
fRoft  gebraten,  4 äRinuten  auf  jeber  ©eite  unb  fo  raf(b  »ie  möglich  Jur 
2afel  gebracht. 

®er  fRoft  »itb  über  bie  Deffnung  bet  SRafcbme,  wo  ficb  bie 
geuerung  befinbet,  gelegt,  wo  aber  nicht  futj  oorber  ©teinfobten  ober 
Sotf  aufgelegt  fein  bürfen,  fonbern  ein  l)eUe§,  bur^gebranntel  Äobfen= 
feuet  fein  mu^. 

57.  ^rilTaben  von  Raffern  ^afboBrafen. 

§iet3U  eignet  ftcb  am  beften  Sarree  ober  Souf.  ®etfelbe  wirb  in 
fingerbide  ©(beiben  gefebnitten,  in  ®iem,  ©0(3,  aRmfat  umgewanbt, 
etwas  ©emmelfrumen  barübet  geftreut  unb  bann  febneti  in  gtübenbem 
gett  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebaden  unb  fogleicb  angeri^tet.  93rät  man 
fie  langfam,  fo  werben  bie  ©rißaben  troden  unb  oerlieren  babureb  an 
gutem  ©efebmad. 
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58.  Wiener  ^(bnt|el. 

SRitten  ouS  bem  biden  93ouf  f^neibet  mon  ©tüde  oon  ber  ©röfie 
ei WS  f leinen  «eeffteafs.  Hopft  biefelben,  reibt  fie  mit  feinem  ©all  unb 
geftoRenem  ißfeffer  ein,  febrt  fie  in  ®i  unb  Ärumen,  in  ©rmanaeluna 
Jgterer  nehme  man  etwas  2Rebl,  um  unb  brät  fie  in  reiilicb  qS 
Sratenfett  febr  3art  gelb.  «Beim  Slnri^ten  legt  man  einige  ©itronen* 

barauf,  nach  belieben  fann  man  auch  jebeS  mit 
einem  ©piegelei  belegen.  ' 

59.  ^vicattbeatt. 

SluS  bm  Soiif  febneibe  man  einige  grobe  ©tüde.  HoPfe  fie  tüdfiHn 
unb  fpide  fie  mit  ÄolbSfett,  an  einem  fetten  Souf  ift  baffelbe  ftetS  oor- 

S“""  SRebl  beftreut,  mit  eim^ 

Sugetierft  7a  ©tunbe  langfant  gebraten, 
mon  etwas  feines  @013  borüber  unb  gießt  feitwärts  un» 
li  MenbeS  SBoffer  biu3u,  bedt  ben  STopf  wieber  feft  ju 

begießt  bie  griconbeau  einige  SRale  mit  ber  «Brühe.  «Run  füot  man 
einige  gefjnittene  ©bompignonS  ober  Trüffeln  biii3u.  ©inb  bie  grican* 

fipXf  geworben,  fo  nimmt  man  fie  heraus  unb 

©auce  fütnig  genug  ift;  im  «Ricbtfaße  rührt  man  fie 
mit  etoaS  ^2Roi3ena  ab  unb  richtet  fie  über  bie  gricanbeau  on. 

5Diefe»  ©ericbt  3U3ubereiten  erforbert  circo  IV2  ©tunbeii. 

60.  ^xoquettei  von  ^afBsprifen.  na^  ber  Suppe 

|tt  gebe».) 

«.  ^“IbSprife  blangiere  man  no(b  Slnweifnng  A,  «Rr.  43,  foefie 
bLS  fein-  ®in  bis  3»ei  ©cbalotten  fein  gehadt, 

bie  «Prifen,  etwL’ fein 

gehadte  Sruffeln,  ein  ©löschen  SBeißwein,  ©al3  unb  SRuSfatblüthe 
etwas  geriebenes  «SSeißbrot,  nach  Sßerhältniß  ber  Wtionen  2-4  ©Ir 
unb  einige  Soffel  «Bratenbrühe  ober  febr  fräftige  «Bouißon  hinjugeqebeii 
unb  aßes  unter  beftänbigem  «Rühren  fteif  gelocht.  Slueb  einige  sJpem 
fann  m^  hni3uthun  ®iefe  SRaffe  bleibt  eine  «Rächt  ftehen,  ^wirb^am 
U„"h  Tn^°rS^f^H  Srtcabeßen  geformt,  intimen  i mgewenbS 

&r  Älf  Ät:  ®'" 

61.  Getues 

^ ^'1  in  Heine  Pieredige  ©tüde;  bamit  baS 

gleif(b  recht  beiß  werbe,  blanchiere  mon  eS  ouf  folgenbe  SBeife-  «Roefibem 

laffe  es  biS  Por  S Äoeßen  fommen,  werfe  eS  einen  Slugenblid  in  faltes 
iBoffer  unb  trodne  eS  bann  ob.  «Run  fege  mon  bie  ©tüde  in  einen 
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^opf,  ttjotin  tetc^üc^  ^ei§e8  ©uppenfett  ift,  toenbe  e§  einntol  um  unb  • 
lajfe  ti ' bonn  \ ©tunbe  feft  jugebedt  fd^oren,  ober  ni*t  gelb  werben, 
t^ue  jo  ötel  Reifes  SBaffet  baron,  ol?  man  ©ouce  ju  poben  münf^t, 
etwas  ©alj,  einige  S^ampknonS  unb  etwas  in  einen  reinen  Soppen 
gebunbeneS  ®ewürj,  alS:  ajcuSfotblüt^e,  ißfeffer,  Sngwer,  1 ©cbalotte; 
lebo^  öon  oöem  nur  wenig.  5eft  jugebedt  Ia|fe  mon  boS 
IVt  ©tunbe  fod^en.  V4  ©tunbe  oor  bem  Stnn^ten  füge  mon  Hein  ge= 
f^nittenc  ^rife,  etwas  ©pargelföpfe,  einige  ßitronenf^ciben,  feboc^ 
nicht  bitter  fein  bürfen,  einige  ßopern  unb  etwas  ©emmelfrumen  jp 
©ömigmachen  ber  ©ouce  h^ju.  ®onn  ein  SBeingloS  SBeifewein,  eine 
ißrife  (noch  ©efehmoef)  unb  Heine  gteifchfiöfechen,  welche  in  ©alj» 
wof  er  gor  gefocht  finb.  ®ie  ©ouce  rühre  mon  beim  Änrichten  mit 
einem  ^gelb  ob  unb  gebe  fie  über  boS  gricoff4e.  S)en  Soppen  oergeffe 
mon  nicht  ju  entfernen. 

62.  ,^at6feifi$fri(a|]f4e  auf  ottbere  iltt. 

Um  boffrfbe  für  ben  gewöhnlichen  Sifch  einfo^er  ju  bereiten,  wof^e 
mon  es,  loffe  eS  obtroefnen,  lehre  eS  in  SWehi  um  unb  brate  eS  in  2^tt 
ob.  ®onn  gebe  man  fo  öiel  SDäoffer  boron,  bo§  eS  fnopp  bebedt  ift, 
füge  bie  in  9Zr.  60  genonnten  ®ewürje  h>nju  unb  loffe  eS  gor  fochen. 

©tunbe  uor  bem  5lnrichten  thue  man  Gitronenföure,  ©apern,  noch 
(Sejehmad  Qndet  unb  ouch  Heine  gleifchHöfee  hinju  unb  rühre  bie  ©ouce, 
che  fie  ju  3:ifch  fommt,  mit  einem  ©igetb  ab. 

63.  ^otb^eifih'SiricafFee  mit  $porge(. 

2Kan  »erfahre  bamit  wie  in  9Zr.  60,  nur  gebe  man  ftatt  ber  @e* 
würje  nur  ©olj  unb  etwas  ganje  ÜJhiSfatblüthe  baron  unb  fpöter  öorher 
gebrühten,  in  ©tüde  gefchnittenen  ©porgel  unb  loffe'  beibeS  miteinanber 
longfom  weich  fodhen.  3“te|t  füge  mon  etwas  ©itronenföure  hinju  unb 
rühre  bie  ©auce  mit  einem  ©gelb  ob. 

®ie  ©ouce  jn  alten  ic^ht  Hüftig  unb  runb  fein. 

64.  ^oC65ptife  für  ,^ranüe  ju  lochen. 

SWon  fochc  bie  tßrife  in  h^Ib  SBoffer,  h®tb  SBeihwein  fehr  weich, 
thue  etwas  ©otj  baron,  rühre  an  bie  ©ouce  ein  wenig  SKoiseno,  unb 
wenn  cS  ber  hänfen  ertaubt,  wette  man  fie  mit  einem 

hotben  ober  gonjen  ©ibotter  ab. 

. 65.  ftogottt  von  ,^or0$gehirn. 

®offetbe  wirb  mit  einer  3to>«^ct,  etwoS  Pfeffer,  einigen  tWetlen, 
©ffig,  SCBoffet  ««b  ©fliä  gefocht.  ®onn  fchwi|t  man  in  Srotenfett  1 
töffel  SReht,  giebt  bie  burchgegebene  Srühe  unb  boS  ©ehirn,  einige 
©itronenfd)eiben  unb  etwas  SBei|wein  hinju,  tö|t  bicS  butchfo^en  unb 
rührt  bie  ©ouce  mit  einem  ©getb  ab. 
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66.  ,^flf05gehirtt-^ofot 

pehe  ©dote.*^*  ^ 35. 

67.  ^atS$ptife.  ^eitoge  }tt  fetnen  ^rtnüfen.) 

®ic  en  toerben  mit  faftem  SBaffet  auf'3  Steuer 

fTeThr^beS“&  9e»orben,  peimot  Wed^fett, ' wobur| 

jic  gciß  tpcrbcn.  ®ann  legt  man  fte  in  fafte^ 

Saul  «6  (Seift  We  Me  ia  ,»Si  6lüie7ftreul  eSirfi  lat  is' 
^uSfat  Öörauf  unb  brat  jle  in  gutem  Söraten-  ober  ©uooenfett.  3ßan 
ann  bie  5ßnfe  aud&  in  Scheiben  fc^neiben,  in  @i,  SKu^fat  ©aU  unb 

68.  ^atßihopf. 

f,  -u  ©orge,  bo§  bie  ^ähne  oom  ©chtochter  ouSoebodt  Werben 

er^fnA?”*  f A ^ot^enb  ob  unb  fe|e  benfetben  mit  SBoffe^r  ouf.  SBen« 

5— 6%äbnAen'"©ii*!!fir  ©otj,  geftopenen  SngWer  unb 

reV  ^ 5®"  Änobtauch  boron  unb  toffe  ihn  bomit  für*  einfefimoren 

genugenb  ©ouce  borunter  bteiben  unb  mufi  letbLe  recht 

WetcheS  fte  bei  töngerem,  tongfomen  Soeben  ooiw  oon  felbft 

mtb.  ®,e  fim.,sen  müffm,  fÄ  bet  Sopf  »eÄ  eufLl  L'Ä 

69.  ,^olBsRopf  itt  ^ogottt 

fntTa  Sfufang  wie  in  9?r.  67,  fehe  ihn  eben» 

Itvtina  “”b  thue  in  ein  reines  Süppchen 

^af  ?‘®"  ®*"'^®  W^rförner,  einige  SRetfen,  2 Sorbeerblötter 

^Sfotbtuthe  unb  etwas  ©at«.  Sft  ber  Sopf  weich,  fo  entfefne  man  bi^ 

fchwSfball^TgMöfff^^^  ^?"®*^®  Poffenbe  ©tüde, 

iqroige  Dann  1 egloffel  gie§e  bie  bureb  ein  ©ieb  aeoebene  9^riif)ß 

l**StLrffiffef‘'p  ‘®*®K  ®®  ^‘"®‘”'  einige  Sitronenfeheiben,  Supern 
1 Iheetijffet  ^uefer,  unb  wenn  mon  fie  hot,  1-2  Jheelöffe  eVuS; 

&9ifloDnl‘  ®r^®  Men.^  SBitt  man 

1 ©tos  Vobeirl"  **®‘"  . 

70.  ^od'g^ttrfCe-'^ogottt. 

©in  wie  in  SRr.  67  Porbereiteter  Sotbsfopf  unb  1 — 2 DcfifenoQiimi>tt 

^offer  unb  ©atj  oufgefe^t  unb  Perfchäumt,  bann  mit  einiaen 

bKttern  »iiJfiA  '^^fefferförnern  unb  3—4  Sorbe«» 

blotteim  rw^ti^  2 ©tunben  gefop.  S)ann  wirb  baS  fftelfch  in  Paffenbe 

So"tbs»riW?H?T  t^‘®  ^“"9®  ©cheiben;  250  ©romm 

unb  ta  ®«4e  jttiSrift,  gw,d,. 
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flöfee  unb  250  ®ramm  ©ouciffen,  beibeS  Borger  in  ©uppenfett  ob» 
gebtaten,  blnjugegeben.  ^Conn  fcbmi&t  man  einige  Söffet  SOte^I  in  ©Uppen® 
fett  braun,  rüf)rt  eine  rec^t  fräftige  SRinbfteifc^bouitlon,  in  melt^et  ctnm§ 
©cüeric,  ?ßorrcc  unb  einige  ©(^alntten  abgefoc^t  finb,  giebt  bic 

gleifchjacfien  nebft  einigen  Stiiffeln,  GbantpignonS , kapern,  Zitronen» 
fcfieiben,  eine  SReffeefpige  gefto^enen  Pfeffer,  3-4  «Reifen  unb  ebenfomel 
JRelfenpfeffer,  eine  $rife  ßapennepfeffer,  1 J^eetöffef  unb  furj 

Bot  bem  Stnticbten  V4  Stufte  SRobeiro  batait  SRan  fonn,  wenn  ba§ 
gtagout  bie  ©teile  einer  haftete  Bertreten  foU,  bie  ©^ttffet  tunb  Return 
mit  Slätterteig  gornieren,  welchen  man  fleifc^ig  nac^  S.  «Rt.  10  jubereiten 
lann.  Slu^  barf  man  ba§  in  Sraftbrübe  unb  6itronenfaft  geefoc^t  ®e= 
^irn  bojwifc^en  nehmen.  SJiefe  Portion  reicfit  für  citco  20  ^erfonen. 


71.  ^ofbsEopf-^urse. 

2Ran  nebme  ßopf  unb  §erj  eine§  Äolbeä,  fefee  beibeS  mit  SBaffer 
auf,  fd)äume  e§  ab  unb  t^ue  1 S^eelbffel  fcbwarsen  Pfeffer,  etwal  «Reifen, 
3—4  Sorbeerblötter,  ©alj  unb  einige  ©Kalotten  unb  etwoä  @ffig,  fo 
ba^  bie  ©auce  föuerlic^  f(^medt,  baton.  Sft  bet  Sopf  gar,  bann  löfc 
mon  bie  Snoc^en  au§,  laffe  ben  Äopf  falt  werben  unb  fcbneibc  beibe§ 
in  lange,  bünne  ©treifc^en.  IRun  giefee  mon  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb, 
loffe  bie  gieifcfiftreifc^en  mit  ®itronenf(^eiben,  welche  inbe§  nicht  bitter 
fein  bürfen,  einige  2Role  auffochen,  fpüle  eine  gro^e  ober  mehrere  Heine 
iporjeHanformen  ou§,  Bertheile  ba§  5leif^  unb  bie  ©auce  gteichmöBig 
borin  unb  laffe  e§  erfalten.  Salt  in  ©cheiben  gefchnitten,  fann  man  fte 
gum  ©^malgbrot,  au^  gu  Sartoffeln  unb  oI§  Seilcige  gu  ®emüfen  geben. 

©ehr  fchön  ift,  wenn  man  noch  ein  ober  gwei  SalbSfüße  mit  in  ber 
©ülge  focht,  ba  man  bonn  mehr  ©tanb  i)oben  fann.  ©erfelbe  borf 
Webet  gu  feft  noch  gu  weich  fein. 

72. 

SRan  fchobe  bie  3ungen  mit  einem  ftumpfen  9Reffet  tüchtig  ob, 
wafche  fie  unb  fefee  fte  mit  foBiel  SBoffer,  boB  fie  eben  bebedt  finb,  ouf, 
f^dume  fie,  thue  ©alg,  geftoBenen  Sngwer  unb  einige  3ähucheu  Snoblouch 
baran,  giehe,  wenn  fie  weich  finb,  bie  §aut  ob  unb  toffe  fie  furg  ein» 
fchmoren. 

73.  ^ofbsjttugwiittit  p:abeit«. 

®ie  3ungen  behonble  mon  wie  in  IRr.  71,  laffe  fie  bann  mit  etwas 
Saig,  einigen  ^fefferförnern,  SRelfen  unb  9RuSfatblüthe  gor  fo^en  unb 
giehe  fie  ab.  ®ann  fchwifee  man  einen  Söffe!  2Rehl,  füge  bie  butch  ein 
©ieb  gegebene  S3rühe  hiugu,  gebe  etwas  ßitronenfdure  unb  1 9)feffer» 
fpi|e  3“«^®’^  baton  unb  furg  Bor  bem  Slnrichten  ein  groBeS  SBeinglaS 
«IRabeita.  ®ie  3ungen  müffen  nochmolS  batin  10 — 15  äRinuten  fochen. 
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7-1.  «^aWsgimgen-lfrtcolir^e.  (feft  gut) 

Borhergehenben  8fummern  mit  SBaffer 
oufgefefet,  ein.  Wenig  ©alg  baron  gethon  unb  weidh  defocht.  ®ann  *ieBt 
man  fie  ab  unb  fchneibet  fte  in  ©cheiben.  «Run  f^wigt  man  in  reiciS 
Srotenfett  eine  flein  gefchmttene  3wieber  unb  2 ®BIöffeI  SRehl  oieS 
bann  bic  3ungenbrühe  (welche  man  giemlich  weit  Bat  fortfochen  'laffen) 
miige  6ttronenfihei6en.  aus  benen  man  bie  Seme  entfernt  Bat  1 ©türf 

^«fferfpihc  feingeftoBenen,  weißen  «ßfeffer  unb  1 ®IaS 

•Bunge  in  bie  fochenbe  8rühe  hinein 

Belege  es  mit  Reinen  gleifchfloBen,  welche  man  in  ©algwoffer  abgefocht  Bat 

»b  £,f  ruS'brSut?  ™ ^ 

eine  größere  ©efeüfchaft  haben  woüen  unb  fann  nicht  fo  Biele  Salbs» 

LffLß^feS&bSeiSTngefÄ.^*"^ 

ntit  «ortoffel-eroquetteS 


75.  ’^ößelEafbsgttttge. 

§at  bicfelbe  8—10  Sage  in  «ßöfel  gelegen,  fo  wdfcht  mon  fie  einiae 

V »etcheS  mon  faft  einfochen 

laßt,  preßt  fte  unb  gießt  bie  ^aut  ab.  ®ünn  gefcßnitten,  eignet  fie  ficfi 
fcßr  gut  gum  ®emüfe  unb  ©chmolgbrot.  ^ ^ 

76.  ^alSstOttfabe. 

^an  nimmt  eine  gepöfelte  SalbSgunge,  wdfcht  fte  gut  ob  unb  trocfnet 
s * nimmt  man  2 2Va  Silo  SalbSnacßbrnft,  befreit  biefe  Bon 

bt?  sÄL“"^  Knorpeln,  Wdfcht  fm,  Idßt  fi7  wieber  abtrocfnen,  legt 
bic  SolbSgmige  unb  eine  gefchmttene  ©cßofotte  hinein  rollt  fie  feft  mtf 
unb.  umimcfelt  fie  fg  mit  Sinbfaben,  libt 

Re  in  nicht  gu  Bkl  «Baffer  1-1 ©tunbe.  SDann  pS  man  fio  S 

m“"  ^efchwert 

eine  Bortreffli^e  SSeifage  gu  ®emüfen  unb  ©cßmalgbrot. 

77.  ^alBdpößerfTeiftf. 

5fi"  3:o8e  mit  ®atj  unb  ttoo«  Sutuetet 

fa  ufÄ.?".'  “L“?  r»  9"‘  “9  '»«'  9ns  g(ei« 


6* 
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78.  »oit  »6f»Ö  jeßReB«»«»  S5r«t«»* 

liefen  6acfe  man  fein,  t^uc  2-3  (Ster,  baä  SBeifee  8U  ^ 

CAfAAon  ht?  ^nimen  öon  1 — 2 93tötd&cn,  cttüci^  ©dlj  unb  eine  SD^effet' 
fpifee^aWu^f atblüttie  ^inju,  forme  fleiue,  längliche  gricabetten  baoon,  Ic^re 
fie  in  fitumen  um  unb  bode  fie  in  gelbbraun. 

79.  ^fttßsfeßet. 

gjatbbem  biefelbe  »orfebriftSmöBig  geröftet  ift,  ftbäle  num  ftc  ab, 
ftfineibe  fie  in  fingerbidc  ©cbeiben,  lebte  fte  in JOiebt,- ©alj 
ftoBenem  IBfeffet  um  unb  brate  fie  in  gtübenbem  gdt  a^  ©eiten 
S man  ungefähr  eine  Gaffer  barunter 

unb  taffe  ba§  geftgebratene  bamit  einige  3«*  witoeben. 

80.  ,^fttß5feß«  mit  «Jlcpfet. 

®ie  Sebet  wirb  ebenfadS  abgefebätt  unb  in  ©cbeiben  gefebnitten,  in 
SWebl  unb  etwa«  ©alj  umgetebrt  unb  in  gtübenbeS  gett  gelegt. 
tbut  man  einen  bellet  öoU  gefcbölte  unb  in  ©(beiben  gefcbnittene  Stepfet 
tei,  te  Jsute  tiarüt«  uni  tä6t  fit  mtt  b«  2efe.  ä«  haten,  }u. 
leM  »ll  man  einen  SBaHet  binju.  . Sie  Sauce  mu6  re#  eunb 

fein,  «utb  (Sänfeteber  fann  man  fo  jubereiten. 

81.  ^efpi&te  ^«f6$feß«. 

SRatbbem  bie  Sebet  geftbält  ift,  fpide  man  fie  mU  SHaucbfett  ober 
autem  frifeben  Sruftfett,  wet^e§  man  in  lange  febmate  Streifen 

in  einen  Xopf,  gie|t  fo  oiel  SBaffet  barauf,  baB  fte  halb  bebeeft  ift,  fügt 
einiae  IBfeffertörnet,  3—4  «Reifen,  2 Sorbeerblätter  unb  ©ata  bmi« 
läBt^  fie  bamit  1—1  Va  ©tunben  feft  augebedt  fotben.  ®ann  ^ut  man 
etwas  (Sitronenföure  batan  unb  rübrt  bie  ©auce  mit  einem  SLb^ioffel 
ooQ  SDidijena  ober  @tär!c  ab,  fo  ba§  ftc  red^t  famig  ift. 


nit  f^ammcl=  unb  Cammflcifd?. 

82.  ,ßamme(ßtaiett. 

3Ran  nehme  fRippen  ober  »ruft  mit JBouf,  waf^e  “"J 

bringe  ihn  mit  nicht  a«  »icl  ®affet  unb  ©ala  Jin^bamn 

Schäumen  thue  man  1 ©tüd  gonaen  Sngwet  unb  etwas  ^hh«»“« 
unb  taffe  ben  traten  obenauf  re^t  braun  braten.  or  -x* 

<£)ie  ©auce  bereite  man , inbem  man  baS  fjett  bnm 
ouf  ein  SBenigeS  abgieBt  unb  einen  Söffet  «IReht  barm  f^wi^t,  bann 
foebenbeS  SBaffer  unb  etwas  ©ata  hwanfügt  unb  fie  auffoeben  taBt. 
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83.  ^ßnmntercatßotMbett. 

ßierau  tjerwenbe  man  bie  «Rippen,  febneibe  fe  ein  SHnpeben  *ur 
Garbonabe,  entferne  baS  gett  baoon.  Hopfe  fie  tü^tig  unb  fehrc  fie  in 
©ata  unb  Krumen  um  unb  brate  fie  in  gtübenbem  gett  10  SRinuteii. 
bnn  erforbert  5um  ©erbieten  re^t  beiße  ©cbüffeln 

84.  (ßammet-gotefeited,  auf  beui  }tt  Statm, 

hiermit  »erfahre  man  wie  bei  ben  ÄatbScotetetteS  «Rr.  55  angegeben. 

85.  (wie  'gfe^atentet  attaußerriten. 

^on  nehme  baS  boppette  Samm^ßarree,  wafche  baSfetbe  gleich  nach 

ub  unb  hülle  eS  gana  in  einen  Sffigtoppeii  ein 
welchen  man  täglich  ein*  bis  aweimat  frifch  befeudhte*.  gm  ©ommer  taffe 
man  c§  2 Sage,  im  SBintcr  3—4  Sage  fo  i^ängen.  93cim  ©ebraudö 

beftreut  in  eine  Bratpfanne  mit  gtübenbem 
gett,  fcbiebe  es  in  einen  recht  heiBen  Bratofen  unb  taffe  eS  unter  häufigem 
BegieBen  1«/,  ©tunbe  braten.  SBährenbbeffen  fe^e  man  in  Bouitton 
einige  ehawpignanS  unb  Trüffeln  mit  «ßfefferfömern,  «Reifen  unb  2—3 
Sorbeerblattern  unb  einigen  ©chatotten  auf,  gebe  bieS,  wenn  aOeS  gar 
Ift,  bur^  ein  ©leb,  fchwihe  in  ©uppenfett  einen  efilöffet  9Rebt,  gebe  bie 
Brühe  unb  auch  etwas  ßitronenfäure  hinau  unb  fura  »or  bem  Stnriebten 
«n  @IaS  «IRabeira.  Slu^  fann  man  nadh  Belieben  bie  Jrüffetn  unb 
@h<^uipignonS  in  bie  ©auce  wieber  hiueingeben. 

86.  (^otntittagottf. 

^agereS  Sammfteifcb  fefineibe  man  in  »ieredige  ©tüde,  fefee  eS  mit 
fodgenbem  SBaffer  unb  ©ata  unb  f^öume  eS  ab.  ®ann  thue  man 
einige  Sorbeerblätter,  «fSfefferförner,  «Reifen  unb  2—3  3wiebetn  baron 
unb  taffe  boS  gteif(b  htfrmit  halb  gar  fodhen.  ®ie  Brühe  wirb  bureb 
m ©leb  gegoffen,  in  bem  gett,  wetebeS  man  baoon  abfüttt,  1 fiöfiet 
^eeht  gef^wigt,  bie  Brühe  hinaugethan  unb  baS  gteifcb  nebft  einigen 
Litroneiifcbeiben  ohne  Äerne,  B^'^tjUiiebetn  unb  eingemoebten  ober  frifeben 

«ne  3eit  tong  gefodt. 

®oS  gteifcb  muB  recht  weidi  fein,  aber  nicht  aerfatten.  ®ie  ©auce  muB 
famig  fein. 


87.  §fttcttf)r^c  »0»  j^amwITcifib. 

J**  «‘Ul  befien  Bouf  febneibe  man  in  Heine 

©tuac,  fe^c  ba^felbc  mit  SBaffer  unb  cttoa§  ©alg  in  einem  gut  gu- 

gebedten  ®opf  auf  unb  taffe  eS  tangfam  foeben.  IRacbbem  eS  gefchäumt 
Ift,  thue  man  einige  ganae  gwiebetn  unb  2— S «Retten  baran,  welche 
aber  fpäter  mit  ben  3wiebetn  roieber  entfernt  werben,  gn  bem  gett, 
Welches  man  »on  ber  Brühe  nimmt,  fchwige  man  etwas  «tReht,  gebe  bie 
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burd^gegebene  SBrü^e  mit  bem  miebet  ^inju  unb  taffe  es  no^ 

1 @tunbe  langfam  foc^en.  baif  nid^t  ju  btel,  auc^  ni^t  ju  menig 
@auce  baruntet  fein  unb  mu§  fie  angenehm  unb  fräftig  fc^meden. 

88. 

5D?on  fc^neibe  bie  9lippen  auSeinanber,  unb  tege  fie  bann,  umfc^i^t 
mit  in  ©d^eiben  gef(^nittenen  3wiebefn,  ©alj  unb  gefto^enem  ißfeffet  in 
einen  ®ampftopf,  gie|e  V»  SOSeinglal  SBaffer  barunter  unb  loffe  eS 
2 — 3 ©tunben  longfam  fo^en,  am  beften  auf  ber  jubelten  ißtatte. 

2lnmerfung.  ^at  man  feinen  ^ompftopf,  fo  ne^me  man  eine  $ubbingforra 
unb  !o(§e  biefc  feft  Derfc^Ioffen  3—4  Stunben  in  Sßaffer. 

89.  ^rilldbm  uott  geftoi^iem  ^atnrneffTetfi^» 

fD^an  uerfal^re  hiermit  mie  in  92r.  56  fie^e  unter  ^albfteif^ 


IV.  (5ef lügel. 

90.  jll^emeitte  ^egef. 

StQeS  ®ef(ügel  mug  Uor  bem  ©ebrau^  mit  foc^enbem  fBaffer  ab« 
gebrüht,  gut  gepult  unb  an  ben  ©c^enleln  baä  biäc^en  unten  fi^enbe 

taut  entfernt  »erben.  3m  Uebrigen  fiei^e:  SItIgemeine  SBorbereitunglregefn 
. Sir.  9. 

9L  ^ttterbratett. 

®et  fßuter  mu§  einige  Jage  öor.bem  ®ebrou(^  gef^Iad^tet  fein. 
2Bie  er  ausgenommen  »irb,  fie^e  unter  SInmeifung  A.  Sir.  7.  SSor  bem 
®ebrau(^  muß  er  gepult  unb  mit  faltem  SBaffer  gut  oon  innen  unb 
au§en  gemafc^en  unb  bie  Seine  ^ineingefteeft  »erben.  S)ann  fütte  man 
ben  firopf  bei  fßuicrS  mit  untenfte^enber  ^^rce,  nä^e  i^n  ju,  binbe  i^m 
baS  innere  »elc^eS  man  ^erauSnimmt,  auf  bie  Sruft  unb  fe|e  i^n 
in  einer  Sratpfanne,  ^atb  mit  SBaffer  bebedt,  auf,  bede  bie  Sfonne  ju, 
taffe  i^n  auf  ber  glatte  lochen  unb  t^ue  et»aS  ©atj  unb  gange  SJiuSfat« 
btüt^e  baran.  ^öngt  er  an  »eic^  gu  »erben,  fo  fc^iebe  man  i^n  in 
ben  Srotofen,  begieße  i^n  tjäufig,  taffe  i^n  ni(^t  braten,  fonbem  nur 
einfi^moren.  @r  barf  oben  auf  nur  eben  getb  fein. 

3ur  garbe  ne^me  man  500  ©ramm  ßalbfleifc^,  bie  Sruft  eines 
^u^neS,  beibeS  fein  ge^adt,  eine  l^atb  gar  gefolgte,  in  Keine  ©tüde 
gef(|nittene  ißrife,  g»ei  oon  ben  Siinben  befreite,  geriebene  Srölc^en,' 
et»aS  geflogene  SSiuSfatbtüt^e,  ©atg,  einige  Kapern  unb  2 — 3 Kier,  baS 
SBei^e  gu  fteifem  ©dinee  gef(|lagen  unb  et»aS  gertaffeneS  unb  gu  ©c^aum 
gerührtes  SKnbermarf  ober  Srotenfett.  Stu^erbem  noc^  einige  nad|  A. 
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Sadte  Kit?/  f«n 

iS^ab^^  ® Söffet  geröftrten 

Woft  *>«?5utet  für  eine  grobe  ©efett. 

92.  Wntnßetttte  mit  ^tUaff6e-§auce  (ab  |ßifteff,gtt|reO. 

u toirb  tote  gum  Sraten  öorgeriebtet.  ®ann  mrm  fto 

einigen  ©c^atetten  ouf'S  geuer,  tifit  fie  feft 

Se«  nÄ  Jragpn  unb  etms  fpäter  ei!  gutS 

tflimfnm”^  gereinigte  K^amptgnonS  boran,  »omit  man  fie 

rtitfp  ' *rY^  gar  fc^oren  Iä§t  9?un  trägt  man  ©orae  für 

Sir";  «SISlHS 

g nac§  S.  Sir.  10  gubereitet  bagu  unb  giebt  bieS  ©eric^t  ftatt  Safteten. 

93.  <^apann. 

Ki4lS“Senfe^  «f  ISf  «nb‘S«  to  SrfjS 

meieiten  Zopf  jebrat«.  %t  « im,3,  Ä«  « It  ™ ffi 
_ <^nben  gu  braten.  ®r  mu§  eben  getb  unb  recht  faftio  fein  * 9fn 

«1  '“«'S  r"  i 5 S iuVS 

mit  tSaffer  auffegen  unb  in  feinem  eigenen  f^ett  einfebmoren  rnffAn 
®oS  innere  fjett  binbe  man  igm  auf  bie  Sruft. 

94.  3>tt)tge  gtt  braten. 

A Ä -fe  P-'  “«  s««' »“«  a">"«N9 

Jn«f  s;  S f ©nppenfett  in  einem  feft  gugebedten 

farunter^geben? 

95.  Sttttge  gittußen  o$ne  ^futrung  ober  mit  §farce  ua(ß  Unmeifttna 

A.  43  gtt  fulTett. 

K«mS 

fte  ohne  gültung  unb  fi^neibe  fie  betm  Stnrlc^ten  in  ber  SKüte  burc^. 
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96.  ^nnge  (^ttfteit)  jtt 

9Ran  pu^e  bte  ^ä^nc^en  borfid^tig,  bamit  bie  $aut  nic^t  3errei|e, 
toafc^e  fte  t>on  innen  unb  äugen  gut  ab  unb  ftedfe  bte  iBeine  hinein. 
®ann  beftreue  man  fte  mit  ni^t  gu  öielem  feinen  ©alj  unb  t^ue  fie  in 
feiges  SBratenfett,  lege  fie  na^  3ufammen,  füge  no^  etmal  ganje  SD?u§fat« 
blütf)e  bi«3u,  bede  ben  $opf  feft  ju,  unb  taffe  fie  auf  bet  glatte  lang* 
fam  braten,  menbe  fie  gäupg  um  unb  taffe  fie  nic^t  braun,  fonbern 
nur  bunfetgetb  »erben.  1—1  ©tunbe  genügen  §ur  ^Bereitung. 

92ac^bem  man  bie  ^ägncgen  au§  bem  2;opf  genommen  bat,  giege 
man  et»a§  Sßaffer  ju  bem  f^tt,  taffe  ba§  feftgebratene  toSfocgen  unb 
rütirc  1 Söffet  SHaijena  batan. 

97.  S'ttttge,  geBatüene  in  ^attre  (ak  fernem  fntree). 

®ie  $äf|n(ben  »erben,  nacbbem  fie  »orgericbtet  finb,  ber  Sönge 
na^  burcbgegadt  unb  »ie  »orftegenbe  fcgön  unb’  faftig  gebraten.  Sann 
nimmt  man  fie  getauS,  mocgt  in  bem  jurüdgebtiebenen  gett  3D?ebt  getb, 
rübrt  gute  SBouillon,  getiadtc  SgampignonS,  et»a§  SD?u§fatbtütbe  unb 
Gitronenföure  binju  unb  fod^t  biefe§  jufammen  gu  einet  biden  ©auce. 
®ann  rü^rt  man  fie,  je  naib  ber  SRenge,  mit  ein  ober  mehreren  ©bottern 
ab,  füHt  bie  ^ögtungen  ber  halben  ^öhnchen  bamit  au§,  fe^t  fie  neben 
einanber  auf  eine  ©chüffet,  ftellt  fie  V«  ©tunbe  in  ben  tBratofen  unb 
ri(htet  fie  fo  an. 

98.  §teitte$  ^ri(af|T6e  nott  nnb  ^auBett. 

^ 92o(hbem  man  bal  ©eflüget  »ie  in  ben  oorftehenben  9Zummetn  oor* 
bereitet  hat,  f^neibet  man  bie  ^ähncgen  in  »ier,  bie  Stauben 
in  3»ei  Sheite,  thut  gutes  ©uppenfett  in  einen  Sopf  unb  tegt  baS 
®eftüget,  mit  et»aS  ©atj  beftreut,  barauf,  tägt  eS  Vf  ©tunbe  in  feft* 
jugebedtem  3^opf  bümpfen  unb  fügt  bann  et»a§  IBouilton,  augerbem 
einige  oon  ben  Semen  befreite  ©tronenfcheiben,  etwas  SWuStatblüthe  unb 
et»aS  ißaniermeht  h^uju,  unb  tagt  eS  noch  einige  lochen.  ®aS 
©eftüget  mug  gut  »eich  fein,  barf  inbeg  nicht  jerlochen.  Sonn  tgut 
mon  Satbsprifen  nach  S?r.  43  oorbereitet,  unb  in  ©tüde  jerfchnittene 
©pargeltöpfe,  einige  jerfchnittene  Srüffetn  ober  EhampignonS  hinju  unb 
tagt  fie  mit  ben  Süden  .gor  lochen.  Sutegt  tgut  man  in  Souitton  ab* 
gelochte  fjteifchlöge,  1 ®IaS  tRhein»ein  unb  1 Sheetöffet  3uder  baran, 
unb  rührt  bie  ©auce  mit  einigen  Eibottern  ab.  ®ie  ©chüffet  mit  Stötter* 
teig,  (nach  S.  ffix.  10  bereitet)  betegt,  oertritt  bie  ©teile  einer  ißaftete. 

99.  non  «nb 

®anj  »ie  in  S?r.  97  jerfjhneibe  man  bie  Süden  in  oier,  bte 
kühner  in  acht  Sheite,  legre  fie  in  SRegl  um  unb  brate  fie  in  gett  ab. 
®ann  giege  man  etwas  IBouillon  ober  SSSaffer  baran,  füge  ©atj  unb 
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mstamtfie  h'up,  taffe  eS  faft  gar  lochen,  gebe  bann  Eitronenfäure 

unb  abgelochte  gteifch*  ober  ©emmelltögdhen  (ftege  unter 
Stogcgen)  baju  unb  rügre  bie  ©auce  mit  einem  Sibotter  ab. 

«U*  alfiüirf  ni<»>®«5net  in  ber  ©i»oe  gefolgt,  fo  tonn  mon  biefelBen 


100.  ^U^tt  wif  ^Cis. 

f*«-  «"üefchnwrtes  ober  ©uppenhugn,  jertgeite  es  unb 

& li  -f  9“*  gelochten  SRetS  (nach  C. 

X ; getgon  hat,  macge  in  ber  3Ritte  eine  ®ertiefunq7»o 

•f  nn^K  ^ ^ lommt,  giege  bei  ©cgmorgugn,  »etcgeS  man 

mit  SBoffer,  ©atj  unb  SRuSlatblütge  gclocgt  gat,  bie  ©auce  barüber  unb 

S"%-ä  “1“"  ©uppengugn,  fo  ma^e  man  eine 

gottanbifcge  ©auce  na^  B.  $Rr.  37  baju  unb  gebe  biefelbe  barüber. 


101.  wil  ^raupen. 

®as  $ugn  fege  man,  nocgbem  eS  gepugt  ift,  mit  nicgt  fo  oiet  aiBaffer. 
ä!,."’“"  3ur  ©uppe  nimmt,  auf  unb  locge  eS  mit  ©at*  unb  SWuSlat* 
S«  langfam  gar.  SBögrenbbem  locge  man  feine  ©raupen,  etwa 
3UÜ  ©ramm,  mit  ber  ^ügnerbouiaon,  »etcge  man  nacg  unb  nach  gimu 
giebt  jertege,  »enn  beibeS  fertig,  baS  $ugn  unb  gebe  bie  ©raupen,  »etcbe 
recgt  breiig  gelocht  fein  müffen,  bamm.  ’ 

©emü>'^3?  geben'^*  2Rittetfcgüffet  ober  anftatt 


102.  ,Äugit  wif  liporgef. 

cm  tgue  fette  «Bouitton,  etwas  ©ats, 

puSlatbtutge  unb  400—500  ©ramm  jerf^nittenen  ©parget  baran  unb 

mffe  biefc  mit  bem  ^ul^n  fd^moren.  Sin  bie  ©auce  t^ue  man  dma§ 
«Sonirmegt,  um  fie  fomig  ju  machen. 


103.  ^«5«  wif  Sellerie. 

^on  oerfagre  bcimit  »ie  in  oorgergegenber  3htmmer,  nur  negme  man 
anftatt  ©parget  eine  in  runbe,  bünne  ©cgeiben  gefcgnittene  ©eöerielnoae. 


104.  wif  ^eferlUie. 

m , H“”  »’^fagre  »ie  in  oorgergegenber  SRummer 
iPeterfitie  unb  4—5  Egtöffet  ©emmetlrumen  ginju. 


gebe  fein  gegadte 


105.  wif  i^aponnaife. 


2Ran  jertege  baS  ©uppengugn 
förmig  ouf  eine  runbe  ©cgüffet  unb 

i 


red^t  appetittidg,  tege  e§  pgromiben* 
giege  bie  3Rogonnaife,  nacg  L.  3tx.  57 


I 

I 
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jubereitet,  runb  getunt.  Sie  ©Rüffel  gomtere  man  mit  ißcterfitie  unb 
(Sitronenj'^eiben. 

106.  ^tiCTabm  von  ^nppen^it^n. 

aWan  jerlege  baä  §ubn,  wenbe  man  eS  in  (£iem,  ißanirme^I  ober 
Stumen,  ©atj  unb  SD?uäfat  um  unb  bade  bie  ©tißaben  f^netl  in 
gtü^enbem 

107.  ^eine$  ^agoni  von  ^a^nr^en  nnb  Rauben. 

gür  12  ißerfonen  nehme  man  4 — 5 ^ähndhen  ober  8 — 9 Sauben, 
theile  biefe  in  ©tücfe  unb  taffe  fie,  in  gtühenbem  ©uppenfett  feft  jugebe'dt, 
V,  ©tutibe  bämpfen.  Sann  nehme  man  einen  ©Btöffet  Sratenfett, 
fchwihe  aJieht  batin  braun,  hoch  hüte  w“«  6rän3t9  wirb, 

fülle  gute,  braune  S3ouiHon  (na^  B.  9?r.  4 jubereitet)  baran,  thue  Pfeffer» 
förner,  einige  SRetfen  unb  etwas  ©alj,  in  ein  aRutltöpp^en  gebunben, 
5—6  Srüffetn,  eine  gute  §anb  ooU  6h“wpignon§,  beibeS  in  ©dheiben 
gefchnitten,  250  ®ramm  ÄatbSprife  (nach  A.  fWr.  43  oorbereitet),  250 
©ramm  tängtich  geformte  gteifchttöge,  in  ®ouitIon  obgefocht,  V*  SSein» 
gloS  Äapern  unb  ßitronenfcheiben,  ouS  welchen  bie  ßerne  oorfi^tig  ent* 
femt  fein  müffen,  1 — 2 Sheetöffel  engtifche  ©opa  (na^  A.  9Jr.  17 
bereitet)  nnb  einen  Sheetöffet  3«der  baran,  taffe  bieS  alles  jufammen 
fo^en  unb  gebe  juteht  baS  gebämpfte  ©epget  hinein,  welches  man  no^ 
ein  SBeitchen  barin  fochen  Iaht.  Sor  bem  Stnrichten  entferne  man  ben 
ÜJiutltappen  unb  gieße  1 ©taS  ÜRabeiro  baju. 

antnetlung.  2Ran  garniere  boä  SRagout  mit  ©roguettel  ober  reiipe  pommes 
de  terre  fritte  ba^u. 

108.  0e6aißette  ^a^ttcßett. 

Sie  jungen  $öhn^en  pu|t  unb  wöfdht  man,  theitt  fie  bet  fiönge 
nach  in  jWei  nimmt  ben  SRücfgratSfnochen  heraus,  theitt  fie  bann 

ber  ©reite  nach  noch  einmot,  fo  bo|  man  aus  jebem  ^)ähnchen  4 ©tücf 
erhält.  Siefe  beftreut  man  mit  feinem  ©atj,  wenbet  fie  in  3Reht  um 
unb  tuntt  fie  in  mit  Söaffet  oermifchte,  geftäppertc  @iet,  bann  werben 
ie  in  ©emmetfrumen  ftar!  umgebreht  unb  fofort  in  reichtid)em  ©änfe* 
chmatj  ober  ©ratenfett,  welches  man  nidht  gar  ju  heiß  werben  läßt,  gelb* 
braun  gebraten.  ÜRan  lege  fooiel  mit  einem  SÖJate  in  bie  ©fanne,  als 
bequem  barin  liegen  fönnen,  bewege  bie  ©fanne  öfters  tangfam  h<n  unb 
her,  bamit  man  baS  Slnbrennen  toerhütet.  ©ie  bebürfen  nur  5—6  9Ri* 
nuten,  um  eine  fchöne  garbe  ju  erhalten  unb  burchgebacfen  ju  fein.  Sann 
läßt  man  etwas  gewafdpene  unb  mit  einem  Suche  abgetrodnete  ©eterfilie 
in  bem  fjett  gelb  werben,  nimmt  aber  bie  ©fanne  babei  oom  ^fuer,  ba 
baS  gett  fonft  leicht  fibertocht,  legt  bie  §ähn^en  auf  eine  warme  ©chüffet 
hübf$  jurecht,  nach  ber  2Ritte  ju  etwas  höher,  unb  befränjt  fie  runb* 
herum  mit  t^r  gebadenen  ©eterfilie,  auch  wan  in  ber  ©Utte  einen 
©eterfilienftrauß  legen. 
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109.  ober  ^ogoiti  wil  ’gjetsriitg. 

2^  ©ramm  guten  ©eiS  brüße  man  nach  SlnWeifuna  A 9?r  gq 
” bann  mit  V,  fiiter  ©ouiUon,  80  ©ramm  ©ratenfett  unb 
aif  Scheiben  gefchnittenen  Weißen  Rwiebeln  unb 

o?  ©fcfferfo^ern  auf  unb  laffe  ihn  Weich  unb  bid  fochen  Sarauf 
peicht  wan  einen  ©leping  ober  eine  ziemlich  große  runbe  ©düffel  mit 
Sett  ouS,  brudt  ben  fßeis  als  ©ing  hinein  unb  läßt  ihn  10  15  flj?i 

HO.  0(6rnfette  gnfc. 

herauf T\  T f^«eibe  ben  ßals 

rühre  gelbbraun  werben.  Sie  ©auce 

Jena  bSai.  ^ ^ Sufammen  unb  thue  einen  Sheelöffel  2Ral 

UL  f Ute  wtf  SRobetra. 

ÄeuiÄ  Ä'  sTÄS;  ri^l 

«nmerlung.  S3et  größeren  CSefenfcpaftett  oK  aRUtelgericpt  ju  empfe^ten. 

U2.  §nfe  itt  ^ef^e. 

Sie  Slnweifung  hierüber  ift  in  Slbfchnitt  0.  «Rr.  18  3U  ßnben. 

113.  ^anfeOraten. 

*/  9epuht  unb  gut  gewafchen  ift,  fefet  man  fie 

2*  ““f'  bie  ©funnc  ober  L Soof  ju  uX  föl/ 

finnMn  ff nicßt  oorher  eingerieben  war,  ©alj,  2 -3  ^öhnchL' 
fo  ^"9Wer  hinju.  §at  fie  3-4  ©tunben  qeSt 

fo  fteat  man  fie  w einen  recht  heißen  Ofen  uib  läßt  fie  uSter  o>rem 
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SBegie^en  braun  tuerben.  9Jun  gie^t  man  baS  ©d^malj  jut  grö§ten 
SKenge  ab  unb  rübrt  mit  etwa«  loc^enbem  SBaffet  ba«  geftgebratene  to«, 
welche«  bie  Sauce  bilbet. 

Hnnttifung.  ®ill  mon  febt  fborfo»"  »etfabtcn,  fo  fonn  mon  bie  bufe  $ant 
Don  bec  93iu|t  bei  (Saitf  abiieben  unb  ben  augeinanbei  gefcbntttenen  $al9  baiäber 
näben. 

114.  ^SttfegeftrSfe. 

$iergu  nimmt  man  bie  ^lügel,  ben  fiopf,  bie  JöBe,  ben  §al8  unb 
ÜRagen,  ^at  man  abgejogene  ©etippe,  fo  fann  man  auch  bicfe  jerf^Iagen 
unb  bajwif(ften  nehmen,  ©rftere  jtieile  pu|e  man  gut,  wafcbe  fie  unb 
fefce  fte  mit  SBaffer  fnapp  bebedt,  6—8  ^ö^nc^en  Änoblaucb,  gcftoßenem 
Sngmer  unb  etwa«  ©alj  auf  unb  Taffe  e«  langfam  4 — 5 Stunben  fotzen. 
S)ie  Sauce  mu§  oon  felbft  fömig  werben. 

115.  0attfe0e&t5fe  auf  onbere  |ltt 

SDZan  brate  eine  fteine  ™ S^malj  ab,  t^ue  ba«  ©efeöfe 

barauf,-  Taffe  e«  eine  Heine  3«**  bämpfen,  gie§e  bann  fo^enbe«  SBaffer 
baran,  etwa«  SaTj,  geftofeenen  3ngwer,  ganje  ^fefferförnet  unb  Taffe  e« 
bi«  auf  ^inrei^enb  Sauce  einfc^moren.  etwa«  ge* 

fc^wi^te«  STTe^T  ^inju. 

116.  ^Snfefattet. 

^ierju  oerwenbet  man  bie  abgewogenen  ©änfc,  bie  ^euTen  unb  ba« 
©efröfe,  fe|t  e§  mit  ^alb  SBaffer,  l^olb  Sffig  ouf,  fügt  ißfeffcriötner, 
TUeTfen,  einige  Sorbeerblötter  unb  etwa«  Salj  l^inju  unb  nimmt,  wenn 
e«  wei(b  ift,  bie  Änocben  ^erau«.  S)ann  Tegt  mon  e«  in  einen  3:opf, 
gießt  bie  Sauce  barüber  unb  binbet  ben  Jopf  nac^  bem  ©rfaTtcn  jiu 
STm  Tuftigen  0rt  bewahrt,  ^üTt  e«  fic^  3 — 4 SRonate. 

SInmeifung.  ©oUte  mon  etmol  Ino|)U  ©ouce  ^oBen,  fo  t^ut  man  gut,  einem 
gettboben  borüber  ju  giefeen,  bo  bo8  ®änfefouer  fieb  nur  gut  ^ält,  »enn  tS  gonj 
bebeÄ  ift. 

117.  ^otts  itt  0eKe. 

Sieße  unter  Slbf^nitt  O.  9Ir.  20  ongegeben. 

118.  0att5  in  ^t^ntaf)  an^nbewa^i^ett.' 

Sieße  unter  STTTgemeine  SSotbereitung«regeT  A.  IRr.  50. 

119.  0Snfef(ßma()  jn  bereiten. 

SD?an  wieße  bie  ^out  oon  ben  ©önfen  ob,  pu|e  fie,  jebod^  oßne 
focfienbe«  SBaffer  barauf  ju  t^un,  fcßneibe  fie  in  ßanbgroße  Stüde, 
wafcße  biefeibcn  unb  fefee  fie  mit  SSSoffet  bebedt  ouf«  fjeuet,  Toffe  fie 
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|ogebedt  focßen,  bi«  bo«  ScßmaTw  on  ju  braten  fängt,  neßme  bann  ben 
®edeT  booon  unb  Taffe  ^ broten,  bi«  bo«  Scbmol}  in  einem  fiöffeT  fodit 

DfrÄeS.'" 

metbern"'""'“"®'  jugebunben  am  luftigen  Ort  aufbemo^rt 

120.  ,^eberf4maf}. 

iRacbbem  bie  Seber  geröftet  ift,  f^neibe  mon  fie  worm  in  Stüde 

a «Inge  fioffeT  Warme«  ScßmaTw  baran,  ^ge  SoTj  unb 

ä^«faften°^^”^  3Ku«fatbTüt^e  ^inju,  rü^re  e«  noc^mol«  burc^  unb  Toffe 

gänfen^§i«jil*““®’  0“*  r«b  We  großen  fetten  Sehern  oon  Kübel- 


V.  IDtlb. 

121.  ^e^rnißen. 

Sür  un«  SSraefiten  ein  freiTicß  feftene«  ©ericßt.  ilRan  Tege  ben 
Süden  entweber  «nige  2:age  in  gefocßten  ©ffig,  ober  brote  ibn^frM 

s mit  fcbließenbem  SiedeT,  um  ben  SBroten  erft 

^beden  au  Tonnen,  ba  er  bann  faftiger  wirb.  Sun  t^ue  man  reicfiTii 
Srotenfett  tn  biejjfanne,  Toffe  bie«  ßeiß  werben  unb  Tege  ben  mU 

beftreuten,  gefpidten  Süden  ^nein  (bie 
gefpidte  i^ite  nacb  oben)  unb  Taffe  i^n  1 Stunbe  unter  öfterem  IBeqiefien 

““f  “iiii  faffe  itin,  inbem  mon  eine  Joffe 
noch  1-1 V,  Stunbe  Weber  bei  au  groß  i, 
no^  au  fcbwui^er  ^i^e  unter  öfterem  Segießen  braten.  Sft  er  nun 

uui*  ®ouiQon,  in 

WeTc^er  ©^ampignon«  getoc^t  finb,  ob. 


E.  IRaptoff^UjBpeifem 

1.  ^Ilgemetne  ^egef. 

«r-rA®**  es  erf^eint,  eine  SataTartoffef  gut  unb  fcßmadbaft  au 

S?hi“r  5rS"' richtigen  Soeben  berfeiben 
,mLr  If  s if  f sefoebt,  noch  oiel  wenigre 

feben  fein  unb  orbentTicb  abbampfen.  Jie  3cit  be«  ÄoJeL  bängt  oon 
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ber  ©orte  bet  ^artoffet,  fowte  öon  bcm  noffen  ober  trotfenen  Saläre  ob. 
Snt  erfteren  goHe  erforbern  fie  fürjere  iwut  ©otroerben.  9?eue 
Äortoffehi  foc^en  ftetä  fc^netler  gor  ol§  alte;  bur(bf(^nlttti(^  rechnet  man 
für  elftere  15  SJMnuten,  für  Ie|tere  20  —30  ÜJMnuten.  3^  großen 
^ouptfocbe  jö^It  au^  ein  propere^  Späten  ber  g^ucßt.  3Kan  entferne 
alle  Slugen,*  lege  bie  Kartoffeln  fofort  in  reicblii^  SBaffet,  mafdie  fie 
orbentti(|,  fobolb  bie  geroünfcbtc  Portion  gefcbätt  ift  unb  fteKe  fie,  mit 
frifdiem  Saffer  bebedt,  bil  jum  ®ebrau(^  f|in.  ®ann  maf(^e  man  bie= 
felben  noch  2 — 3 mal,  t^ue  fie  auf  einen  ©ur^fc^Iag,  übergieße  fie  unb 
fege  fie  in  einem  gtafierten  ober  irbenen  $opf  fofort  mit  focßenbem 
SBaffer  ouf.  2Wan  taffe  bie  Kartoffeln  ohne  Ünterbrecbung , mit  ©at$ 
oerfefien,  fo^en,  probiere  na^  etiro  20  SKinuten,  ob  fie  garfinb,  fiebe 
fie  olibann  fogtei(b  ob  unb  taffe  fie  gut  abbampfen,  tt)a§  am  beften 
burd^  öfteres  Umf^roenfen  auf  bem  geuer  bewirft  wirb,  ©inb  fie  fo 
obgebompft,  baß  fi^  bie  meßtigen  3!beite  jeigen,  fo  nefime  man  fie  Oom 
iJeuer  unb  richte  fie  mögtic^ft  gteic^  on. 

2.  S^attoffetpnx6e  mit 

3D?on  fo(^e  re^t  me^tige  Kartoffetn,  wie  oorftebenb  ongegeben,  gor, 
gebe  fie  ob  unb  breie  fie  recht  fein.  ®ann  gebe  man  fooiet  Stiitcß  hinju, 
baß  fidi  bie  SKaffe  mit  Seichtigfeit  rühren  tößt,  reibe  fie  butch  einen 
ißorjettanburchfchtag,  fchütte  fie  wieber  in  ben  tEopf  jurüd  unb  gebe  ein 
gutes  ©tüd  Sutter  baran,  mit  wetcher  man  baS  ißuree  nochmots  burch* 
fo^en  tößt.  ^ann  richte  man  eS  mit  gebratenen  unb 

S3utter  an. 

3.  '^ut4e  auf  ottbere  üri 

ßot  man  bie  Kartoffetn  nach  uorfteßenber  Stngabe  geftompft,  fo 
oermifcht  man  fie  mit  einem  i>eS  KortoffetwafferS  unb  einem  Sheit 
fteter  SBouitton  unb  rührt  fie  burch  einen  ®urchfchtag.  ©ollte  man  feine 
tBouitton  höben,  fo  erfeöt  man  biefetbe  burch  ein  gutes  ©tüd  SBratenfett 
unb  boS  noch  fehtenbe  tBoffer  unb  tößt  baS  tpuree  nochmatS  burchfochen. 

4.  f^uree  für  ben  fogfichm  ^ifih« 

SBie  in  oorftehenben  tRummern  fo^t  unb  ftompft  mon  bie  Kartoffetn 
fehr  fein  unb  f^üttet  fo  oiet  SBaffer  hinju,  baß  eS  ein  fchtanfeS  ipuree 
wirb.  Sann  giebt  man  eS  mit  gett  unb  ^wiebctn  ju  Sifch. 

5.  ^axtoffet»  unb  Jiepfet 

9J?p  fdjöte  etwa  einen  Keinen  Surchfchtag  oott  Stepfel,  f^neibe  bie* 
fetben  einmal  burch,  entferne  baS  KemhauS  unb  werfe  fie  fofort  in  fatteS 
SBaffer.  Sonn  fe^e  mon  biefetben  mit  etwoS  ganzem  ßiuimt, 

1 Söffe  SBaffer  auf  unb  toffe  fie  feft  gugebecft  ju  SBrei  fochen. 
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Söhrenbbem  foche  man  boppett  fo  oiet  Kartoffeln  in  ©ofswoffer  aor 
jerftompfe  fetbtge  fein  unb  mifche  fie  mit  ben  Stepfetn  mfammm  bui-A 
gebe  em  ©tüd  gett  baran,  taffe  fie  nochmots  auffochen  unb  richte  fie 

hierin  bie 

S'n  man  auch  5-6  geftoßene  Sßetfen  oer* 

wenben,  welche  jeboch  erft,  wenn  baS  ©emüfe  fertig  ift,  baran  aeaeben 
werben  unb  nur  eben  mit  burchiufochen  brauchen.  ^ ® ® 

6.  ^arfojfeftt  mit  gffig. 

bie  Äort^etn  geftompft,  fo  thut  man  etwas  @ffig,  Puder, 

& oi>!f7  5?  3immt  unb  gett  bcrron,  rührt 

bie  SKaffe  burcheinaiiber  unb  läßt  fie  no^mals  burchfoc^it  ’ 

7.  ^artoffeftt  mit  ^wetfihen. 

«Kon  bereite  bie  ^wetfchen  nach  A,  Kr.  27  oor,  taffe  fie  mit  aamem 

5ett,  3u*r  unb  boOfommenen  SBaffer  gar  werb^rT 
msbonn  foche  man  Kartoffetn  mit  ©atj  ab,  gebe  biefetben?  wenn  fie 

'oft'  i>»«  ®»"s« 

8.  ^artoffeftt  mit  ^irnm. 

SKan  fchneibe  bie  SBirnen,  welche  fich  am  beften  ju  ©emüfen  eionen 
Wenn  fie  in  whem  ^ftanbe  ben  SKunb  jufammen  iiehen,  ungefchätt  burch' 
entfern  ben  Ba^en  ©tenget  unb  bie  SBtume,  fe^e  fie,  na^bem  fie  tüchtio' 
jeWafchen,  mit  SBaffer  bebedt  ouf  unb  gebe  3uder,  gett  unb  einiae  oe- 

ftoßene  Keifen  boran  Sann  foche  man  Kartoffetn  mit  ©atj  ob  unb 

Sirnen  unb  taffe  baS  ©ame  noch  eine  SBeite 
fochen.  Sie  «Brühe  muß  faft  eingefocht  fein.  ^ ^ 

9.  groguettes. 

troden  fein  müffen,  werben,  nochbem  fie 
gef^t  finb,  gerieben,  mit  ©atj,  SKuSfotnuß  unb  etwas  ju  ©chaum  ae* 

“ub  einigen  ®iem  burchgerührt.  Sann  formt  man 

fi/ rff’i?  iu  ©emmetfrumen  unb  lägt 

10.  Jittf  Ottbere  Jlrt. 

ob  f arfaffefn  in  ©atiwaffer  gar,  gießt  fie  recht  troden 
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11.  ^atioffttn  wtt  ^tinfiVte. 

ÜKan  foc^e  bte  Kartoffeln  mit  Sotj  ob,  f(^ütte  baS  SBaffet,  toenn 
biefelben  gor  finb,  bU  auf  V2  Soff«  »oll  ob,  gebe  gett  unb  fein  gebacfte 
ißeterfilie  einige  SDJale  um  unb  taffe  fie  fo  lange 

burd^fod^en,  bi3  fi^  baä  gett  orbentlidb  wit  ben  Kartoffeln  oermifc^t  §at. 

12.  ^totebefßariofjFertt. 

9Kan  brate  eine  grofee  ftein  gefcbnittene  gmiebet  in  !^ei§em  gett 
gelbbraun,  fcbütte  bie  Kartoffeln  barauf  unb  gebe  fo  oiet  SBaffer  barunter, 
ba§  bie  Kartoffeln  gut  bi§  jur  ^ötfte  bebedt  finb,  oerfe^e  fie  mit  ^atb 
fo  oiet  ©al3  oI§  bei  ©atjfortoffetn  nöt^ig  ift  unb  taffe  fie,  feft  jugebecft, 
tief  einfocben. 

13.  ,&nrtttg$ßartoffe(tt. 

SDlan  focbe  Keine  Kartoffeln  in  ißette  unb  jiebe  biefetben  ob.  ®ann 
brate  man  eine  Keine  ^wiebet  in  einem  guten  ©tüd  Sutter  getbti(^,  gebe 
eine  iWefferfpige  gefto|enen  ißfeffer,  einen  ©cbufe  @ffig,  auägeroäfferte, 
entgrätete,  fein  gefc^nittene  geringe,  etwa!  SSoffer  unb  bie  Kartoffeln 
baran  unb  taffe  ba§  ®anje  burcbf^moren. 

14.  ^ratt}o|t|’i$e  ^arioffefn. 

Kleine  abgefc^ötte  Kartoffeln  foc^e  man  mit  ©atj  ^alb  gar.  35onn 
gieße  mon  biefelben  ab  unb  wätse  fie  fofort  in  ©emmelfrumen  unb  etwa§ 
feinem  ©otj,  macße  gute§  gett  in  ber  Pfanne  gtüf)enb  unb  tßue  fo  biete 
Kartoffeln  ßinein,  wie  gut  nebeneinonber  liegen  fönuen,  unb  taffe  fie 
gelbbraun  baden.  ©arnieren  bon  Sroten  unb  als  ISeiloge  ju  Ko^l 

unb  ©pinot. 

15.  Pommes  de  terre  fritte. 

§ierju  eignen  ficß  om  beften  longe  Kartoffeln,  tt)el(^e  gef(^ött,  in 
ingertange  unb  V»  Zentimeter  bide  ©tüde  gefc^nitten  merben  unb  in 
ebr  biet  gett,  ober  ßalb  gett,  boib  gut  obgebranntem  Del,  erft  gugebedt, 
pater  offen,  braun  gebraten  merbeii.  (SttoaS  ©otj  barf  man  nicht  ber* 
geffen. 

16.  gebratene  <^nrfoffern. 

2Ron  focbe  Keine  Kortoffetn  in  ißelle,  jieße  fie  ab,  tbue  reicbticb 
gett  in  bie  ißfanne,  lege  bie  Kortoffeln  bib^b»  fo  baß  biefetben  gut 
nebeneinonber  liegen  fönnen  unb  ftreue  ettoaS  ©alj  barüber.  SllSbann 
laffe  man  fie  erft  auf  ber  einen  ©eite  braun  braten,  bre^e  fie  mittelft 
eines  SIZefferS  um  unb  laffe  fie  auf  ber  anberen  ©eite  ebenfalls  braun 
0 erben. 
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n.  ^uf  anbere  Jtrt. 

ijett,  ftreue  efioaS  @ah  barüber  ^nb  brific^r'”  Wanne  mit  heißem 

<«na.  f.  Meller  A‘n‘ uHi  Ä fr  tafVU" 

18.  Hof}  geerotenc  Sartoffetu. 

W.nn?fÄÄfrr£,*“Ä  S«  i"  .in, 

iu.  ffienn  fie  einige  Z aeS  « t feft 

fie  weiter  braten,  bis  t gar  unb  bfauS  fi.!b! 

toffeln;  boch  bürfeit  bif|Ä  efmog^rafee"  «ben  Sot- 


,F.  %V6U 

1.  iUrgemeittf  flegef  bei  ber  ^nberettnng  ber  ^fö|e. 
fiebrig  toirb!  e.ngeioeiht  loerben,  ba  eS  fonft 

»6  fomrs"“,  ‘“j“"'”- 

bicht  merben.  ''‘''^“"oen,  unb  bte  Kloße  boburch  aerfochen  ober  ju 

mr^  S.  Ä fr  «ni 

®«fr,  nnl'  1.9,  fr  ^ ”Ä  fi.  an« 

bocS  tafr  man  fi,  „Bb™,  ,S;,S  Hinein; 

Sülnn^,  «156,  S,rn  miX  S . T'’ 

ftetS  toieber  in  baS  foSenbl  SmeS  «offef 

bamit  fich  feine  ©tüden  Ue„h^tfeÄ.'‘"^' 

®a?  SBdßTrof  emaillierten  Söffels. 

bieS  gefchieht  boburch,  baß  mon  ge”f  in Zne* abbaden; 
tiefes  gergangen,  man  baS  feft  auSoehritrft/TO^  -^  *^1”i 

“ «n  ®"  ttn  5' 
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I.  (Bcmüfcf Iö§e. 

2.  ^axtoffet-^to^e. 

|)at  man  öom  Jage  Dörfer  Kartoffeln  fielen,  fo  fönnen  biefetBen 
gut  baju  oerroanbt  »erben.  Snt  anberen  gaQ  focf)e  man  bicfe  Kartoffeln 
in  $eöe,  giebe  biefetben  ab  unb  taffe  fie  bi§  gum  anbern  Jage  fte^en. 
SltSbann  ma^te  man  fie,  gebe  gu  einer  großen  ©c^üffet  geriebener  ober 
gematitcner  Kartoffeln  2—3  Söffet  3ucfer,  2—3  gier,  V2  abgeriebenc 
gitrone,  et»ol  ©atg,  in  gett  gebrotene  ©emmetbrötf^en  unb  2—3  Söffet 
üKe^t.  J)le§  Sttlel  fnete  man  gut  burcbeinanber  unb  forme  feft  gufammeu* 
gebröffte  boKbitfe  Ktöfee  baoon.  Jann  tege  man  fie  in  focbenbe§ 
SBaffer  unb  taffe  fte  auf  gutem  fjeuer,  bi§  fie  obenauf  f^roimmen, 
focben;  gewöbntidb  fann  man  bann  annebmen,  ba§  fie  gar  finb,  at^bann 
muffen  fie  oon  innen  troden  fein. 

anmetlung.  Statt  bet  Eittone  fann  man  oud)  etroaS  3Jlu§fatblüt^e  nehmen. 

3 c Jittf  attbm  ^rt. 

2Ran  ne^me  gur  §ötfte  Kartoffeln,  gur  §gtfte  ge»ei^te§,  feft  au§* 
gebrüdteS  unb  in  gett  abgebratene§  SBeifebrot,  ferner  2—3  gier,  8 ©ramm 
geftofeene  bittere  unb  30  füge  SWanbetn,  etroaS  geftogenen  3tJnntt,  ab= 
geriebene  gitrone,  ct»a§  ©atg,  3 Söffet  «nb  einige  Söffet  SD?ef)t. 

J)ie  aJZaffe  rü^rt  man  gut  burcbeinanber  unb  formt,  »ie  oben  ongegeben, 
Ktöfee  booon  unb  toibt  fie  fc^nea  gar.  ÜKan  giebt  fie  mit  fjruditfauce 
ober  Broetf^en  gu  Jifcb. 

4.  ^orffeittifi^e  iSepföle. 

SD?an  nehme  auf  500  ©ramm  9D?ebt  2 gier,  etroai  ©otg  unb  fooiet 
SBaffer,  at^  ba^felbe  annimmt.  SSertiefung 

in  ba§  3)?ef)t,  gebe  bie  mit  etwa§  SBaffer  geftöpperten  gier  hinein,  nach 
unb  nach  ni’rige  SBaffer,  ©atg  unb  in  gett  braun  gebrotene  @emmet= 
brocfen.  Jer  Jeig  muft  retht  bicf  fein,  faum  ba§  man  ihn  mit  einem 
Söffet  rühren  fann.  Jonn  taffe  mon  in  einem  breiten  Jopf  SBaffer 
fochen,  ftecfe  bie  Ktöfee  fo  bicf,  »ie  man  fie  mit  einem  Binntöffet  faffen 
tonn,  »etchen  mon  jebe§  SJJal  guoor  in  ba§  SBaffer  getuntt  h®t»  nb  unb 
loffe  fie  gugebecft  20—30  fDiinuten  fo^en;  roöhrenb  biefer  B^ü  muffen 
fie  guroeiten  umgerührt  »erben,  ba  fie  fich  fonft  leicht  anfegen.  ^iergu 
gebe  man  öicfbeeren  (^eibelbeeren),  eine  gruthtfauce  ober  gebratene,  flein 
gef^nittene  Bmiebetn  unb  Bett* 

gin  Jheelöffel  engtifcheS  S3acfputoer  macht  bie  Ktö&e  tocferer. 

5.  0(6a(ßene  ^artoffeffihmämmihen. 

5D?an  reibe  Jog§  guoor  gefochte  ißettfortoffeln , nehme  ouf  einen 
tiefen  Jetter  oott  3—4  gier,  ba§  5Eßei§e  gu  ©ct)nee  gefchlagen,  Butfee» 
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aMtani  trC&unf  iÄ  T . ®"'  S"’' 

mb  nach  ®c|tbmoct  eimoä  «ittoneriLi  T,"'  9'W;“9<’«n  Sibn« 
gell  in  ,i„m  ««•  »mn  lofle  man  rei<41i(b 

mit  einem  Binntöffet  »elcfien^mnn  ©chroämmchen 

ober  getrocfnetem  Obft  ^feroiert  »er£  fonnen  mit  frifchem 

Slnmerfung.  ®iefe  S<f,mdmmd,en  fi„b  aud,  j«  „aret  SouiDon  ju  geben. 

6.  ^ebocftene  0rte$Rfa^e. 

boä  Siei’  mU%iS''£6''g”»6  “äXiS' 

mb*jnles;  tS'feftliiX  3m  "11,6“"'’  *■'"  Vf  *'"*■ 

betgebenbet  Wramn.  “''^"9"'  »i'  i"  «»t 

7.  ,$emmefßfö||e. 

g.n,  tXSfifr?e,?'E®fi'V:'  "“*  «"^e,  na#em  <l 

ba§  SBeifibrot  hinein  unh  inft!.  in  einer  SSfanne  heiß,  gebe 

®ann  fchutte  man  eö  in  eine  tiefe  Schlh  .S^nhren  braten. 

burchfneten  fann,  gebe  Rucfer  I ' 2%nf!  SWaffe  bequem 

brot  2— q ir  t.  ^‘’net  SKehf  ober  qeriebeneä  3nei6 

m 5 l'ÄimmeT" 

,?L«Slln  Än-  ?J‘ 

8.  ?SIohof$-^fö|e.  (gScfottbers  für  [f»efaifi).) 

mon  S**aureineVSchSo*^^  f burih»eicht  finb,  tege 

unter  fortmährenbem  ^ 

etma  8 gfflofene  bittaf  Sie  rin^Ä'^anbir^ 

einen  gehciuften  Söffet  SKaRotb  - it  1 t ^ 

mieinoorhergehenber  gjumm?^^  ^^^  Sm  Uebrtgen  oerfahre  man 

9.  ^efütUt  Saohof$-^rö'|e.  (^orgögflih  für  ^efoi^.) 

©tüct'toorJt^tfl^Tun^faSr^d 

7 * 
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ein  iweiteä  foIcf)eä  fütte  c§  mit  noc^fte^enber  guUung,  les« 

onbere  ©tücf  barauf  unb  brüde  e§  W 5«fammen,  fo  ba|  e«  5orm 
eine§  länolidien  Änäulä  befommt  unb  fefire  fie  in  aRafeotbmet)!  um. 

Süöbann  taffe  man  bie  Älöfie  in  reic^ticb  gtü^enbem  gett,  am  befteii 
in  einem  etfernen  2opf  ganj  über^et  gelbbraun  j|e 

beifi  XU  Sifcb.  güHuiig:  3Kan  fdbnetbe  Stepfel  m JBurfet,  ftooe  fie  mit 
Audei  in  tängtid)e  ©tüde  jerfd^nittenen  äWanbetn,  SRofinen,  etwa#  3»utnt 
ober  Sanitle  unb  fein  gef^nittener  6ittonenfd)ate. 

Slnmetlung.  ®ie  §önbe  müflen  ^et§  bid  mit  iKatiot^mcbl  beftreut  fein,  um 
bie  ®tQ{Ie  leitet  Bon  benfelben  Iö|en  ju  fönnen. 

10.  powpfnttbet«  (fc$t  S«  empfe^teit). 

«Dian  nebme  500  ©ramm  9Kebt,  30  ©ramm  $efe,  Suder,  % abgeriebene 
ßitrone,  garbamom  ober  SBaniüe,  1 » ®ats  unb2©6töffet  fibönel,  weubej 
93raten'-  ober  ©uppenfett.  Buerft 

©efäft,  mache  in  ber  SDHtte  ein  Socb,  tofe  ben  ©eft  mit  etn.a§  Mtem 
aSciffer  auf,  gebe  i^n  in  bie  SSertiefuiig  unb  fcbütte  etwas  warmeS  2Baf)er 
binsu,  um  ben  ©eft  (§efe)  bamit  burcbäumifcben.  ^tSbann  nehme  man 
warmes  SBaffer,  gebe  baS  ©ewürj  unb  baS  gett  bagu  unb  fowet  oon 
bem  SSaffer,  bis  baS  ©aiije  eine  Strt  ©emmetteig  geworben  ift.  ®ami 
fefee  mon  ihn  mit  einer  ©eroiette  gugebedt  unter  ben  $erb  unb  tafje  ihn 
aufgehen.  Sft  er  tüchtig  gegangen,  fo  rotte  man  ihn  gut  fmgerbid  aus, 
fte^e  mit  einem  großen  SSeingtafe  Heine  iptatten  auS,  taffe  biefetben 
noAmatS  etwas  aufgehen  unb  bade  fie  atSbami  in  feßt  biet  gtuhenbem 
i?ett  (fo,  boß  fie  fdjwimmen)  ober  gett  mit  Det  oermifdit,  buntetgelb 
fflenn  fie  ouS  bem  Sopf  tommen,  beftreue  man  fie  mit  gudet  unb 
geftoßenem  Bimmt.  ®tefeS  ©ebäd  fchmedt  am  beften  gang  fnfd) 

U ö 

5lnntcrlung.  §ier^u  ift  eine  gctoanbte  ^öcf)in  erforbcrlic^,  Da  bie  ^ampfj 
Hubeln  fdjncH  braun  baden,  al^bann  geteert  werben  unb  bie  ^erau^genommenen  flinf 

SS  Eben  ©ome  ba^Sett  gu  glübenö  metöen,  fo 

=?euft  unb  ftelle  eS  einen  fflugenblicf  on  eine  iDcnigec  tjetfee  ©teDe,  Da  fonft  me  ^amof 
Sbetn  b"E  aber  intoenbig® nicht  gat  baden.  .9Im  me.ftcn  .ft  h.ecju 
ju  empfehlen;  inbeffen  fann  man  ttodcnc  3roeÜ(hei>  wroie  auch  emgemochie  fruchte 

baju  geben. 

11.  ,&tt|erßro|. 

9Jian  nehme  h»ergu  200— 250  ©ramm  feingefchnitteneS,  roheS  ^ett, 
500  ©ramm  SReht,  l‘/s  etngemeid)te  SSrötchen,  2 gange  ©ter,  Buder, 
etwas  geftoßene  SRanbetn,  etwas  geft^enen  Bimmt  unb  »on  groß^ 
hotben  ©itrone  baS  Stbgeriebene.  SBenn  bie  SBrotchen  gut  burchwei^t 
finb,  nehme  man  fie  mit  bem  SBaffer  herauf  gerriihre  fie 
©ewürge,  baS  gett,  bie  ©ier,  guleht  baS  SDießt  hinju  “«b  fooiet  Raffer, 
atS  noch  nöthtg  ift,  um  bie  SKaffe  gu  einem  f eften  «od  formen  gu  tonnen 
StlSbann  fege  man  benfetben  auf  einen  tleinen  unb  fe^e  ihn  mit 

93adobft  gufammen  auf,  um  ihn  mit  bemfetben  gar  focßen  gu  taffen.  ®ie 
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$ä^Kit  &ff!rbebSt  fe?^?nb  muß  ungefähr  bis  gur 

©auce  foft  eingefocht  ift.  ' nb  |o  lange  gugebedt  focßen,  bis  bie 

13.  |»ef|fßfo|. 

warmes  ^Saffw^Tgßfö^fferg^^  '/*  1^**« 

etwas  ©atg  unb  einen  ®ßtöff?l  ooa®Ä^^^^^  §efe  (®eft,) 

hingu  unb  fnete  eS  gu  einem  leio 

Bugtuft  gefchü^t  hin.  Sft  ber  Stei J fft  marm  unb  Oor 

Ihn  nochmals  leicht  bur*  teae  ihn^n.ff  1- 

mit  SReht  Beftreuln  Sr,  ^ibe^^^  unb 

welchem  man  noch  SRaum  gum  Sufgefien  läfit  Ä 
einem  meßt  gu  weiten  ©efäfi  oehm  ,mS  nochmals  in 

fochenbem  äöJffer  etwa  2 ©tunben  in 

Simmt  nehmen  foww  Äarbamom  ober 


einen  ©ßtöffet^Sfüttfett,  Buder  Ä © gefeßnittene  Slepfet, 

paffer  unb  375-400  ©ramm  aeriefeSf  ^ 

fochenbes  SÖaffer  unb  taffe  'fie  bTs  f^f  in 

14-  ^itfmö$e. 

örotofe«,  4 ®„  „Si  9»l 

nmebmen  »iO.  ®aun  Wme'mra  .4?  f„  ®“fi' 

fiii  iöB,  ouberafoa«  ifl  nMl  omü  J„(,'  Svlft“  ““i'  C'®'  *“•  '* 

bm  »offer  5-10  3»!i«ra  ftS,"  ' in  h^e„. 

gebe  eine  ©d^aumfauce  ba^u. ' ^ unb  unb 
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II.  Suppcnflö^e. 

15.  ^(^watnntßfole. 

5D?an  neunte  gu  je  einem  @i  einen  Söffet  guteä  Suppen*  ober  Sratcnfett 
(gu  milchig  Sutter),  etroa§  ÜKu§fatnu§  ober  iötüt^e,  V2  ^l^eetöffet  Saig 
unb  je  nac§  ©ef^macf  ettoa§  unb  fooiel  SWe^t,  al§  biefe  2)?offe 

annel)men  toill. 

3uerft  rü^re  man  ba§  gu  Schaum,  gebe  @i,  (Scmürg  unb 
bann  ba§  ÜRe^t  unter  beftanbigem  ^ü^ren  nach  unb  na(^  i^ingu,  bi§  bie 
ÜRaffe  giemli(^  fteif  ift.  3ur  Sic^erfieit  ift  gu  empfehlen,  erft  ein 
Scbroammd^en  in  ber  SouiKon  auffoc|en  gu  taffen;  l^ätt  fi(^  biefeä  ^eit, 
bil  e3  oben  fc^roimmt,  fo  fann  man  bie  übrigen  auc^  ^ineint^un,  ne^me 
aber  atSbann  ba§  erfte  ^erauä  bil  bie  übrigen  gar  finb,  lege  eä  fpäter 
toieber  hinein  unb  richte  bie  Suppe  fofort  an.  I)en  Söffet  tunte  man 
guoor  in  bie  fo^enbe  Suppe,  meiere  fe^r  ftorf  foeben  mu^. 

16.  ^feif(bßrö||e. 

SBenn  bal  fjteifcb,  (am  beften  Souf),  fein  gebadt  ift,  gebe  man  ctioa» 
SD?u§fat  ober  gefto|enen  febtoargen  ißfeffer  unb  Saig,  foroie  etwal  ge= 
meiebten,  fein  gerfrümelten  Semmel  ober  Semmelfrumen  unb  1 © bingu, 
forme  Keine  SIö§(^en  oon  ber  3Raffe  unb  taffe  fie  in  foebenber  Souitton 
etwa  5 — 10  5D?inuten  toeb^n. 

Stnmerfung.  3“  SalBfleifibflöStben  nefime  man  nur  SKulfatnufe  ober  ®lütfie; 
(©lebe  Solbpeijcbfarce  A.  9tr.  41.) 

17.  |Sa|bi$Etö||e.  ^efottbers  für  (^efa(b). 

SWan  rietet  fi(b  bi^rmit  nach  9Jr.  8,  nur  läfet  man  bie  ©trone 
unb  ben  3imnit,  fowie  nach  ©efebmad  ben  3uder  fort  unb  nimmt  ftatt 
beffen  etwas  2KuSfatnu§  ober  geftofeenen  Sngwer. 

18.  $emtne(&rö|e. 

^Bereite  man  9?t.  7,  aber  ohne  Sitrone  mit  wenig  ober  gar  feinem  3uder. 

19.  giei;Etö|i$ett. 

3Kan  febtage  2—3  ©weife  gu  Sefenee,  rübre  baS  ©elbe  langfam 
bureb,  gebe  alsbann  1 Sfelöffel,  9Kebt  unb  etwas  Saig  feingu,  giefee  bie 
SD?affe  ouf  bie  fo^enbe  SSouillon,  bede  ben  Sopf  gut  gu  unb  taffe  fie 
feinige  ÜRinuten  foeben.  95ei  Sifebe  wirb  bie  ÜKaffe  in  Älöfecben  abgetbeilt. 

20.  Jittf  attbetre  Jlrf. 

3Kan  rüb«  2 ©felöffel  ooH  SDJebl  mit  etwas  SBaffer  unb  Saig  an, 
(felage  2 ©weife  gu  Sebnee,  gebe  baS  ®elbe  fowie  ben  Sefenee  biugu 
unb  oerfabre  weiter  wie  in  9?r.  19  angegeben. 
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21.  &ietßi(ß. 

'ÄS“toltrfr’  “"3 

Hnmertung.  2Ran  trage  ©orge,  bafe  nid,tä  ton  bem  SBaffet  in  bie  (gier  lot^t. 

22.  ^rtes«e(imfö||e. 

elS'WraS  biStterob«  !f  |*  **5“ 

unb  bieWben  iti«  Ä?„„S®?o'cs"  n 

23.  ^etf(ßattm&tdle.  (PoxiügtUß  gu  ©Ejl-  unb  mittfuppeu.) 

gar  bömpfen.  ^errine  )e)t  gu,  bamit  bte  fttoßeben 

24.  |8arRßfö|e. 

n.6  S Ä\-?3  Äf Ärt  ®SÄr'“" 

bunn  tDcrhm  Wthr^  as  -m*  laife  ntan 

fUaffta  X c ©d^öinn^  entferne  bn^  ©ebnioe  ophp  hrr^ 

©InSl  “lÄ 

Än!"Ä“bi|;,  SÄffSf  fÄ 

25,  Jittf  ttnbere  Jltf. 
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26.  |l60e0i;attnte  ^i$wantro0(ö|e. 

Sluf  eine  Söffe  SBoffer  neunte  mon  bo§  gleiche  ä)?oa§  i02el)l,  2 SBoH= 
nüffe  bii  gutes  ^bfüHfett  unb  rü^rc  e§  über  bem  geuer,  bis  bie  fOJoffe 
öotn  Sopfe  loStö^t.  Sonn  fc^Ioge  man  2 — 3 ©botter,  eine  SD?efferfpt|e 
SJhiSfotblüt^e  unb  @oIj,  gebe  bie  etmoS  obgefü^tte  ^offe,  Vj  Söffe! 
©emmelfrumen  unb  1—2  ju  ©c^nee  gefi^Iogene  (Siwei^  ^inju.  ^Isbonn 
ftede  man  filöfec^en  boüon  in  bie  fo^enbe  Suppe  unb  laffe  fie  etma 
10  ÜWinuten  foc^en. 


27.  SRePföle. 

Siefelben  finb  fe^t  gut  in  frif^e  ©bfenfuppe  ju  nehmen.  SD?on 
meid^e  2 93rötd^en  ein,  ne^me  fie  mit  einem  Söffe!  ouS  bem  SBoffer, 
jerrü^re  fie  fein,  gebe  etwoS  @a!j,  ein  ganzes  @i,  gebratene  ©ernrne!» 
bro(fen  unb  foöie!  3Ke^!  ^inju,  o!S  bie  äJZoffe  anne|men  miü.  Sann 
fterfe  man  S!ö§e  baöon  in  bie  fo(^enbe  ©uppe  unb  !affe  biefe!ben  10  bis 
15  iKinuten  barin  lochen. 

28.  !§{tattbe(0(ö|($m  fnr  feine  00|lfttppen. 

3u  60  ®romm  95utter,  welche  ju  ©d^aum  gerül^rt  wirb,  fd^fögt 
man  3 gonje  (Sier,  60  ®romm  geriebene  SDZonbetn,  1 S^eelöffe!  öoü 
3u(fer  unb  3 Heine  geftofeene  3»ieböde.  9iun  fti^t  man  Heine  Ä!ö|d^e» 
booon  in  bie  ©uppe  unb  !ä§t  fie  borin  auftotfien.  ©oüte  beim  ißrobiereu 
brä  filofe  JU  feft  fein,  fo  gebe  man  nod^  etwas  ©a^ne  ober  9D?i!^  ^inju. 

29.  '^etforenes  ®t.  (©iefie  unter  ©ierfpeifen  G.  SKr.  6.) 


G.  MId}=  un6 

1.  ^ier  jtt  0oi$en. 

ÜKan  !ege  biefetben  nic^t  e^er  inl  SBaffer,  bis  baSfetbe  fod)t.  SBünfc^ 
man  fie  weid|,  fo  taffe  man  fie  nic^t  tönger  o!S  4 SDHnuten  fo(5en,  wifl 
mon  fie  t)ärter  ^aben,  öieHeid^t  jum  ©arnieren  öon  ©emüfen  ober 
anberen  ©^üffetn,  bann  bebürfen  fie  5—6  SUinuten.  gör  fReconoaleScente 
fann  man  baS  @i  auc^  mit  foc^enbem  SBaffer  in  einer  Söffe  einige 
fDJinuten  ftefien  toffen,  gie§t  biefeS  bonn  wieber  ob,  um  eS  noc^mats 
mit  frifc^em  SBaffer  gu  bebeefen,  in  g!eid)er  SBeife  oerföfirt  mon  einige 
ÜJ?o!e  unb  boS  Si  ift  gum  ©enui  fertig.  @S  ift  gu  empfe^ten,  bie  @ier 
in  ein  S?e|  gu  t^un,  weit  fie  atSbann  gteic^geitig  in'S  SBaffer  t)inein  fommen 
unb  fomit  gteic^rnäfeig  weic^  foc^en. 
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2.  ^oofeier. 

Siefetben  Werben  in  fe^r  ftarfem  ©otgwaffer  Bart  aefodfit  tnünfffif 


3.  ftn^rd. 

© boS  ©onge  oerberben  würbe.  Sann  loffe  man  !Bu  tpr  i„ ® 

»”n"„S  sT  mt Sr“'!"’ 

»i«!  festen.  ' Mai,  Ma«,  bt 

4.  ^ttf  anbere  Jltft 

5.  ^ttf  attbm  ^rf. 

äKlÄ^Ä  '!'”.“  t””i'  «»»ä  ®at,  unb  3 Süffd 

6.  ’^erforenes 

Slnmerfung.  Sluc^  fann  man  bie  gier  auf  ©oinot  gomieten. 


7.  ^ptegeCetet. 

Sonn®M.fS?  läßt  biefelbe  Beifi  werben 

^onn  jcglagt  man  bie  @ier  m bie  5Bfanne  fnrrtf  nW  y 0 roeroem 

Vrfr^'  barüber  unb  lögt  fie  batfen  'bis'*bo=*2ifei6e 
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8.  mit  ^ettffattce« 

StRan  foc^t  bie  ©et  nid^t  ju  ^art,  fc^ält  fie  ah,  legt  fte  in  eine 
Sd^üffel  unb  giebt  eine  @enf*  unb  Sutterfauce  barüber.  ^eßtartoffetn 
f^merfen  fe^r  gut  ^tetju,  ebenfo  ^Butterbrot. 

9.  fietfpeife. 

IV*  Siter  5Kilc^,  4 — 5 gef(^Iagene  ©toet^  unb  5 Sibottet,  eine 
abgeriebene  ßitrone,  llö;)pere  man  gut  burc^,  t^ue  fie 

in  eine  tiefe  ©d^ale,  fteße  fie  3ugebe(ft  auf  fo(^enbe§  SBaffet  unb  laffe 
bie  SRaffe  fo  lange  borin  fielen,  bi§  fie  bid  gefolgt  ift.  Äalt  geroorben, 
beftreue  man  fie  mit  “nb  gebe  ^ßreiBelbeeren  ober  eingemachte 

fjrüchte  baju. 

10.  fiet  mit  ^aponttaife. 

2>ie  6ier  merben  hört  gelocht,  abgefchölt,  burdhgefchnitten,  in  eine 
S^üffel  gelegt  unb  mit  einet  3Rahonnaife , nadh  L.  fßr.  57  bebecft. 

11.  '^ttbeCit.  (Siehe  unter  ffiorbereitungfregeln  A.  01r.  30.) 

12.  flttbefgemüfe. 

aRan  loche  bie  IRubeln  in  ©a^Waffet,  unter  beftänbigem  fRühren 
mit  einem  fiöffelftiel  ober  atoßholj,  gar,  nehme  fie  mit  einer  ©chaum 
leöe  heraus,  begiefee  fie  mahreabbem  mit  lochenbem  Sffiaffer,  laffe 
fie  gut  abtropfen  unb  lege  fie  in  eine  hei^e  ©chüffel.  SBöhtenb  beä 
Socheng  brät  man  etwa#  rohe  IRubeln  in  gutem  Srotenfett,  giebt  fie  über 
bie  gelochten  unb  feroiert  fie  fogleich  mit  Slpfelcompot  ober  fonftigen 
iJrüchten.  Sluch  lann  man  bie  SRubeln  al»  93eiloge  ju  fRooftbeof  geben. 

13.  ^nbetgernttfe  fnv  müt^ig. 

3Ran  loche  bie  IRubeln  wie  oorftehenb  ob,  brate  in  reichlich  Sutter 
ein  jiemlicheä  rohe  IRubeln  unb  gebe  biefe  barübet. 


14.  ^mhn>et|grn|e. 

3ft  bie  ®ru|e  oerlefen,  fo  fe^e  mon  fie  mit  lochenbem  SBaffet  ober 
2Ril^  unb  ©olj  auf,  lo^e  fie  weich  «nb  gebe  9RiI(h  ober  Sutter  mit 
3wiebeln  barüber. 
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H.  Jßmrieffes,  Pfannfiuihen  u,  f.  m. 

Slllgemeine  Siegel. 

1-  5»  gSejitg  auf  öie  Pfanne. 

fte  nadh  jebeSmaligem  ffiebrouriü  mi*  crah;  afften  tft  eä,  wenn  man 

irrige  Slnfuht.  iWan  thue  Sm  «fw  fo^loffe,  ift  eine 

mehr  hiudn  unb  man  wTrbThen  5*^« 

aegen  in  einer  oorher  qebrauLen  IBfamtP  J“*  wohin» 

«rt  unf.„6er  oul“bÄb.”  ■ ' "1^"  «<« 

«.NfT/fJraa*  b%KÖ‘,,\‘'f  ein, 

üiiibren  bet  WSit  ®ino4t  bMd6?  Sr.,"^ii  *“««8« 

«I  I«  @^„ee.  lieb. 

^äteff  bes  ^«t«s. 

®03felbe  borf  Weber  ju  ftarl  noch  Su  fchwach  fein. 

"S^om  Jadeit. 

Um  ben  Äuchen  eine  fthöne  ftorbe  *u  oerlcifien  ,,ns  «... 

mannl  laffe  biefelbe TgehÄ^^^^^  i«  bie 

Jeig  hinein  unb  Oertheile  ihn 'mit  b<*m  Onff  S^^mmen,  ben 

5ßfanne'  wieber  auf'iT^  Me  man  bie 

S3acfen§  fteche  man  eiiS  2Rale  mit  ein.^^  f Ib  baefen,  (wohrenb  bei 

auf  troden  badt,)  wenbe^  ihn  enfweber  mittest  dL^Ser^/*”^^^ 
thn  ouf  em  anqewärmtel  9ßfQnttfitrfipnfi/.rf»«  ^ ®ber  fchtebe 

auf  bie  ungare  ©eite  unb  ftüloe  bie  ©tüdchen  Sutter 

um.  ®ann  bade  man%n  ouf  bei  a!& 

thn  glei^  ober  ftette  ihn  worm.'  ^ ® gefbbroun  unb  effe 

ba  ^Srd"  w|te?“etf  3»  fthteben. 


I 
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2.  ’3ffantifiit($m. 

ITOon  rechne  etwa  auf  einen  ^fannfuc^en  etwa  2 ^oljlöffel  SRe^I, 
2 ©er,  etwas  ©alj  unb  eine  Heine  laffe  öoH  iD2iI(^. 

Slnnteilung  @oOte  man  mehrere  Sutten  baden,  fo  lann  man  immer  1 — 2 
©er  fijaten.  SBill  man  fie  §u  fletfc^ig  haben,  fo  nehme  mon  onRott  Wlif<h  SSaffer, 
bnnn  aber  1 — 2 ®ier  mebr. 

3.  JtepfeCpfattitftn((lett. 

SOtan  foc^e  2 tiefe  Heller  noll  in  fc^niale  ©tüdc^en  gcfd^nittene 
STepfel,  mit  3wfet  langfam  gar,  laffe  aber  feine  ^föffisfcit  barunter. 
S)ann  fc^tage  man  6 ©botter  mit  ®/g  Siter  ©a^ne  ober  gut  V*  Siter 
2Rif(§,  etwas  ©alj,  «nb  2 ®§Iöffet  ober  ©tärfc  tü(^tig 

burc^einanber,  mif(^e  baS  gu  ©(^nee  gefd^tagene  @iwei§  bur^  unb  bade 
flieroon  2 ^c^en,  gugebedt,  auf  einer  ©eite  btofegelb.  SBenn  beibc  foweit 
fertig  finb,  lege  man  bie  Stepfei  gtcic^mäfeig  auf  bie  ungare  ©eite,  bede 
öon  bem  anbcren  Suchen  bie  ungare  ©eite  barüber,  taffe  fie  gugebedt 
auf  beiben  ©eiten  nochmals  nac^baden  unb  beftreue  ben  Suchen  mit 
3uder  unb  3i**imt. 

Snmerlung.  SBiH  man  ben  ©idhen  feiner  haben,  fo  fonn  mon  bie  STebfel 
in  SSeigmein  Roben. 

4.  Jinf  ottbere  Ütt 

5Kan  fcpäte  einige  bide,  rec^t  mürbe  Stepfet,  fc^neibe  fie  in  bünne 
©tüdcben,  etwa  wie  gu  einer  Stpfettorte,  rü^re  einen  Seig  nach  9?r.  2 
on,  mifcbe  bie  Stepfet  mit  etwas  burcb  unb  richte  fich  beim  93aden 
nach  1-  ®er  Suchen  wirb  gugebedt  gebaden,  unb  wenn  er  fertio 
ift,  mit  3«<fer  unb  3iwmt  beftreut 


5.  ^ohanuiobeet&ttihett. 

3—4  ©hföffet  3D?ehI,  4 ©er,  Ve  Siter  SRitih,  etwas  ©olg,  3immt 
unb  3uder  werben  gerührt  unb  nach  9?r.  3 gebaden.  @ut  ein  flacher 
3:elter  ootl  SohonniSbeeren,  mit  3ucfer  beftreut,  wirb  auf  ber  ungebadenen 
©eite  gteichmölig  auSgebreitet,  mit  100— 125  ©ramm  gefto|enem  3wiebad 
bebedt,  auf  ber  onberen  ©eite  ebenfalls  gelbbraun  gebaden  unb  mit  3»der 
unb  3'*nJJtt  beftreut. 

6.  '^anuftttihen  pou  fanrro  ,^trfihen. 

9)2an  fteine  etwa  1 Jeller  ooll  Sirfchen  auS,  ftooe  fie  mit  3***fw 
leicht  burch,  taffe  bie  ©auce  fooiet  wie  möglich  einfochen  unb  öcrfahre 
weiter  wie  in  9?r.  5.  ^ ' 


109 


7.  ^fittgett. 

sn>  f x”  100  ©ramm  feines  2RehI,  4—5  gier,  Vi  Siter  gewärmte 
S »armes  Raffer,  2 g§töffet  gefchmotgene  Sutter  ober  Stbfüü= 
!!!'  ®w^efene  unb  gewaf^ene  gorinthen.  obgeriebene  gitrone 

etwas  ©otg  unb  ^aS  3uder.  ®ie  gier  werben  wie  in  9Ir.  1 an= 
gelben,  tüchtig  gefchtagen,  oon  oorftehenber  SKoffe  etwa  4 bünne  Sudöen 

bÄ"ÄfgS."  ^ S 

Ober  gum  9?ach«fch  gebe  man  eine  SSein»  ober 
gruchtfouce  bagn.  Studh  fann  man  biefelben  gum  Saffee  ober  ®h«  reichen. 


8.  ^fingen  ouf  unbere  Jlrt. 

©törfe,  4 ©er,  V*  Siter  faure  bide  ©ahne 
Sitronenfchole,  3immt,  etwoS  ©otg  unb  3uder.  ^ 

pon  weiche  bie  ©törfe  in  einer  oiertet  Saffe  foltern  SJoficr  ein 
gerruhre  ftc,  gebe  bi^  ©ewürg  hingu  unb  fchtaqe 

bie^affe  tuchttg  bur^emonber.  ®onn  mifche  mon  ben  ©chnee  ber  ©et 

lucfei  unb  3fmmt!'^*^”  «“f  «nö  beftreue  fie  mit 


9.  ^itf  anbere  ^rt 

SKon  bode  bie  Jßtingen  nach  9fr.  7 ober  9fr.  8,  beftreiche  fie  mit 
gmgemadhtem  ober  Stpfetfompott,  rolle  fie  auf,  beftreue  fie  mit  3uder 
unb  3iwwt  unb  gebe  fie  warm  gu  ®ifch.  ^ 

®ie  gorinthen  fönnen  hier  fehlen. 

10.  ^mefeffe. 

S?fitcb. 

iWitHpr  ^ ft^^age  man  tüchtig  burcheiiianScr,  tbu« 

Sutter  tn  bte  JJfaniie,  taffe  fie  gergeheii  unb  thue  bie  2«affe  hinein.  ’ 

®ann  fteche  mon  mit  einem  9Jfeffer  an  toerfchiebenen  ©tetteu  hinein 

S-nrfplf  !ft  ° fr burchgutoffen,  bis  boS  Ometeüe  oben 
J otsbann  Oon  ber  tfäfonne,  fo  beftreue  man  eS 

r-*!*"«  gufammen  unb  fchiebe  eS  fofort  ouf 

©efte^^den  Dmetette  mug  gang  weich  bteiben  unb  nur  auf  einer 

...  rtt  ®n*neetung.  SBüI  man  bie  DmetetteS  ju  fletfthig  gebrauchen  ober  aß  Beiloae 
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11.  0ttte(dle  ä la  confltnre. 

4—5  frif^e  6ter,  1 gel^äufter  @§IöffeI  ©tärfc  ober  Äortoffetme^I, 
% £iter  louwarme  SWilc^  unb  1 2Wcfferfpi|e  ©alj.  aKan  fc^Ioge  bte 
®bottcr,  rü^re  bie  ©törte  mit  etwol  2ßil(^  an,  gebe  bicfetbc  unb  bic 
3RU(^  ju  ben  @iem  unb  2ule|i  ben  fteif  gef(|logenen  ©c^nee.  ®ann  bade 
man  ba§  Omelette  fafort  auf  gleic^mä|igem,  nic^t  ju  ftarfem  geuer  (am  beften 
auf  aulgebrannten  Äo^Ien)  in  menig  SButter.  ®ic  Sutter  mu§  erft  jer» 
gc^en.  ®ann  t^uc  man  bie  9Äaffe  barauf,  bede  fie  mit  einem  marmen 
®edel  ju  unb  bade  fie  auf  einer  ©eite  ettea  5 äWinuten,  o^ne  bie 
aSfanne  ju  fcbütteln,  bil  fie  oben  troden  unb  unten  gelb  geworben  ift. 
2)onn  beftreic^e  mon  bie  obere  ©eite  mit  äRarmelobe  ober  gru^tgelee 
reichlich,  ft^Iage  bal  Omelette  jufammen  unb  beftreue  el  mit  3uder 
unb  3iwmt. 

Stnmerfung.  eine  SKefferfpipe  Sadpnlnet  burd^gcraif(bt,  bemirll  ein  jläriereä 
Stufgeben. 

12.  $($attt»ome(ette. 

6 ©er,  30  ©ramm  5D?aijena  ober  Äortoffelme^f,  Ve  ßiter  lautoorme 
SRilcb,  1 aWefferfpile  ©olj,  1 SKefferfpi^e  puloeriftertel  ^irfi^^omfolj. 
Die  ©botter  werben  mit  bem  Uebrigen  tüchtig  gerüfirt  unb  wie  in  oor^er» 
ge^enber  Sommer  gebaden.  ©obalb  bal  Omelette  obenauf  troden  p 
werben  beginnt,  ftreic^e  mon  ben  fteifen  ©c^nee  ber  ©er  barüber,  bede 
el  mit  einem  warmen  Dedel  fotange  p,  bil  ber  ©c^nee  nic^t  me^r  weicb 
ift  unb  beftreue  el  mit  3uder  unb 

Kompott  ober  gnn^tfauce  ift  ^ierju  gu  empfehlen. 


13.  ^mefette  utti  Pur^. 

8 — 9 frifc^e  ©er,  ftarf  1 Söffet  feinel  SWel^I,  Siter  watmel 
SEBoffer,  etwol  ©olg,  eine  Sbee  9»ulfotbIüt^e.  9?ac^bem'  mon  biefe  SKoffe 
nach  9h:.  1 |ongerübrt  ^at,  gebe  mon  gutel  SBrotenfett  in  bie  ißfanne, 
taffe  balfetbe  ^ei§  werben,  tege  9WettWurft  (in  9Refferrfiden  bide  ©(Reiben 
gefc^nitten)  hinein,  gieße  bie  iDioffe  borüber  unb  taffe  fte  gugebedt  boden, 
bil  bal  Omelette  obenauf  troden  ift.  Dal  geuer  borf  nur  fein. 

14.  Owrfetie  uo«  ^teift^re^en. 

Dal  5teif^  wirb  fein  geßodt,  (ßiergu  fönnen  9tefte  oerwonbt  Werben) 
mit  etwol  ©otg  oermif^t,  mit  einer  SRoffe  na^  9hr.  13  burd^gerü^rt 

twb  gu  großen  ober  fteinen  Ometettel  wie  in  oorfteßenber  9himmer 
gebaden. 
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gafleff  VÄ  TJT  iJ'Ä'obÄ  „i” 

®ann  gebe  man  4-5  gibotter,  3 gßlöffel  Puder  etoal  &ah  V nh 

gMmrnm 

©el.  '„Ä  *1!“"  ^f«rafucßen  um,  taffe  i^n  o7f  Lr  anberen 

® “?  »erben  unb  beftreue  i^n  mit  3iLt  unb  Puder 

ift  ®ta4beer.  oSer&pott 


17.  ^rofpfotttt6tt($ett  ouf  oubcre  Jtrt 

S3rotd^en  entferne  man  bie  9?inhe  rnffp 

.‘s  fc  M Är ÄÄ -Sr  S 

ftnaema^leä  ober  SmpM  jeto’sirt  tan 

18.  Pa|ol5pfoitttEttt$en. 

fKon  weicße  3 a»aßot^  in  SBaffer  ein  brüde  fie  feft  m.a  r • 

I «nSf » 

s«|  JtÄ  fc:I ? 

bie  jßfanne.  28enn  bie  anbere  ©eite  So  ift  beftei  tL 
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19.  ^ttf  anbere 

SWan  lege  bie  2Wa|ot^  in  SSeigwcin,  loffe  fie  gong  biirdjttjetc^cn 
unb  jerrü^re  fie  mit  einem  Söffet  fein  (brate  fie  ni^t  ab),  gebe  5 gier, 
(ba§  SOBeige  ju  ©^nee  gefc^tagen),  2 Söp  »oH  9D?a|ot^me^t  unb  @e= 
mürje  mie  in  »orfte^enber  Stummer  angegeben,  ^ingu,  unb  »erfahre  im 
Uebrigen  nac^  üor^eriger  Eingabe. 

20.  ^eispfanttfittd^en. 

ÜJtan  !o(^e  175  ®romm  abgebrühten  3iei§  (nach  23)  in 

SKtldj  mit  einem  SBattnufe  großen  ©tüd  93utter  unb  etwa«  ©otj  meich 
unb  bid,  taffe  ihn  abfühten,  rühre  4 gibotter,  2— 3 Söffet  3uder,  etmaä 
geftoBene  SSanitle,  50  ®ramm  füfee  geftoBene  SOtanbetn  unb  etroaS  ob« 
geriebene  gitrone  hinju,  taffe  SButter  heiB  werben,  thue  bie  fWaffe  hinein, 
beftreue  fie  obenouf  mit  geftoBenem  ^wiebod  unb  taffe  ben  buchen  auf 
beiben  ©eiben  troden  boden.  S)onn  beftreue  man  benfetben  mit  3uder 
unb  ^iwrnt  unb  gebe  grudhtfauce  ober  gingemo(^te§  baju. 

Slnmertung.  ©ollte  man  biefen ?Pfonntu(^en  ju  fleifitg  benugen  motten,  fo 
nehme  man  anftott  ber  SKilih  Saf}er,  ftatt  ber  ®utter  gutes  fjett.  Sfiefte  tReiS  taffen 
fuh  amh  ganj  gut  ju  btefem  Suchen  öermenben;  baS  richtige  Serhältnil  mirb  man 
leicht  berechnen  fbnnen. 

21. 

1 Siter  taumarme  9Wit^,  500  ©romm  gute§  erwärmte»  SKeht, 
70  ©ramm  gef^motjene,  abgeftärte  Sutter,  3—4  gier,  150  ©ramm 
gorinthen,  etwas  ©otj  unb  3‘wmt,  1—2  gBtöffet  ^uder  unb  30—40 
©ramm  ^efe. 

jSBenn  boS  SDteht  mit  ber  ^efe  unb  SKitch  verrührt  unb  mit  bem 
©ewürj  2C.  oermifcht  ift  wirb  ber  Jeig  gut  burchgemengt,  bie  erwärmten 
gorinthen  htnjugegeben  unb  an  einem  wormen  0rt  jugebedt  pm  9tuf= 
gehen  hingeftetlt.  ©obatb  ber  2;eig  gut  gegongen  ift,  etroa  nach  Verlauf 
oon  IV*— 2 ©tunben,  badt  man  fteine  Su^en  oon  ber  ©röBe  einer 
Untertoffe  in  einem  Jopf  in  JButter,  bie  man  einmot  fehlt,  unb  jwat 
bann,  wenn  fie  obenauf  troden  gebaefen  finb. 

22.  ^itf  anbere  Jlrt. 

1 Siter  tauworme  SDtit^,  700  ©romm  SDteht,  100  ©ramm  ge« 
f^motjene  Sutter,  3 gier,  50  ©ramm  §efe,  etwas  ©atj  unb  no^  93c« 
tieben  3uder  unb  gitrone.  ®er  2eig  wirb  wie  in  9fr.  21  jubereitet 
unb  ift  für  2 groBc  Su^en  berechnet. 

23.  puffert  non  '^nihmetjentnehf. 

SDfan  nehme  ju  feber  groBcn  Dbertaffe  9Keht  baS  gleiche  ÜJfaoB 
heiBeS  SBaffer,  1 — 2 gBtöffet  bidc  ©ahne  ober  gefchmoljene  93utter, 
8 ©ramm  i>efe  unb  etwas  ©olj. 
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einem^S^ffet" ft«f,  ^?ae  *lhn 

S)iefe  Äuchen  fonnen  jum  gegeben  werben. 

9»t  bu,«  ™b  bat.  Z L ...b..  ZI 

O « X mit  Moffetn. 

««b  »»  »«ff« 

Me  buMsemifll  Ji 

26.  lletbeßtttheit  ntif  ^efe. 

nach  bem  ©Jen  "üchtig^n^^wibr biefetben 
Stfiebäten  Ve,«l  Im,  “?*■  ««« 

§efe  foroie  2 ®bCöff.(  oon  hirf.  ^ ®’«'  ^ ®tamm 

Ä IS 

lÄoTSsjutlS 

27.  c^artoflFefpfaititßutpeii, 

fie,  taffe  boS  Sfer*”J^obSn^terS^  r"^  reibe 

töffeln  faurer  ©ohne  2 oeftriLpnen^  ® ©bottem,  3 ©§» 

gebe  otsbonn  benSdinee  beS 

ISeS'^'Tf. SerViiböt"' lobayt^ 

Seuchen  gelbbraun  geworben  finb  bn-fi?  m««  *7.“®°*-.,  ®nboIb  bte  ftetnen 

wenn  fte  ouf  beiben  ©eiten  U ^ wfefee  min  fi.  f'l"? 

frtfehe  unb  gebe,  fo  oft  nötfim  Jiaiia  S « s!"“"  *®'^ber  burch 

man  2 «rtalöffrt  oot  . «”  ‘'f'«  "tarnt 

toie  bequem  in  bet  ißfanne  liegen  fönnen.  ^ **  ‘ nebeneinonber, 

28.  e^ttrfoffe^pttffcr. 

»otÄmbm^ÄofmfSt  ü' 

8 
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rü^re  bic  SKoffe  burdb  unb  beginne  fofort  mit  bem  Soden.  @tft  loffe 
man  gnt  obgebionnteä  Slfiböl  noch  A,  9jr.  19,  gett  ober  SBnc^öI  glübenb 
»erben,  t^ue  1 — 2 Söffet  oon  ber  ^ortoffelmoffe  hinein  unb  taffe  fie 
auf  beiben  ©eiten  getbbraun  baden.  3» , Utbriscn  oerfafire  mon  noch 
Oorftetienber  9?ummer.  S^ft^  fc^meden  biefe  Suffw  am  beften;  bo^er 
empfiebtt  e3  ftcb,  möbrenb  be2  Saden^  fc^on  mit  bem  (Sffen  ju  beginnen. 

29.  Jittf  attbm  jtrt. 

©n  gteidbel  2Wao6  fiartoffetn  unb  baffetbe  Serfabren  toie  in  Oor* 
ftebenber  Siummer,  2 ©er,  2 gfetöffel  9ßebt  unb  eine  Keine  Söffe  SDlitcb 
rüfire  mon  töi^tig  bur(beinanber  unb  bade  booon  Keine  ober  grofee 
Äu(jen  in  Det  ober  Sutter  getbbraun,  tege  fie  ouf  eine  bereitftebenbe, 
»arme  ©cbüffet  unb  gebe  fie  fofort  ju  Sifcb. 

6ompote§  atter  flrt  f^meden  bi^ju  fc|t  9Ut. 

30.  Jirtne 

5Kan  fd)neibe  400  ®ramm  1 Sag  atte§  SBeifebrot  in  fingerbide 
©tüde,  weidbe  fie  in  Vi  Siter  SlWitcb,  metdbe  mit  4 ©ern  gcf^togen 
ift,  ein,  bode  fie  in  beifeer  Sutter  üon  oufeen  frofe,  beftreue  fie  mit  3““et 
unb  ©>mpot  jur  SafeL 

31.  Iittf  nnbere  Jirt. 

2Wan  nehme  bierju  nur  einmat  im  Ofen  gewefene  ®oppet*3toiebäde, 
ettto  300  ®romm  ju  V*  Siter  9Kitcb  unb  3 ©ern.  Sie  ^wiebäde 
(Sümmet^en)  fcfeneibe  mon  burcb,  tege  fie  in  eine  ©tbale,  mache  bie 
ÜRildb  mit  abgeriebener  ©trone,  3ii”’Jit  ober  Sonitte  unb  ^er  ißrife 
©alj  heife  unb  giefee  fie  über  bie  ©chnittchen,  tege  biefe  einmat  um, 
bamit  fie  oon  oKen  ©eiten  orbentlich  burchmeicht  »erben,  f^Iage  aläbann 
bie  ©er,  »enbe  bie  3»iebäde  barin  um,  beftreue  fie  mit  3n)iebodfrumen 
unb  bade‘  fie  in  heifeet  Sutter  gelb.  Stu4  ber  Sfnnne  genommen,  be* 
ftreue  man  fie  orbentli^  mit  feinem  3ntfer  unb  bringe  fie  mit  (Sompot 
5ur  Safet. 

Slnmetfung.  ®o§feIBe  ®ericht  lonn  man  and)  oon  orbentlichen  großen  3ioie* 
bSden  {ubeietten. 

32.  |ipfe(flrStt|i$ett. 

SD?on  fchöte  grofee,  giemlich  mürbe  Stepfet,  »ofche  biefetben  unb 
fchneibe  fie  in  ni^t  ju  bide  runbe  ©(Reiben,  entferne  baS  Äemhaul, 
ohne  biefetben  3U  befchäbigen.  Sann  mache  man  einen  Sf onnfuchenteig ; 
ouf  1 Söffet  SKeht  nehme  man  1 ©,  einige  Äömchen  ©alj,  rtmaS 
3uder,  geftofeenen  3*utmt  unb  fooiet  SEBoffer,  bofe  bie  SKoffe  bidlich 
bteibt,  fehre  bie  Slepfctfchnitten  in  ber  gut  burchgerührten  SKoffe  um, 
loffe  5ett  in  ber  ißfanne  gtühenb  »erben  unb  bode  fie  tongfam  auf 
beiben  ©eiten  heHgetb.  Sann  beftreue  man  fie  mit  3“*^^!^  uub  bringe 
fie  »orm  8U  Sifch. 
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I.  Jülug--  un6  jSee)5f(5t. 

§^ta^teu  bet  §fif(ße. 
r un^^^  o“  rtetS 

bennoch  ftfetachten  »offen  fn  «,«!<;  fohlte  man  fie  aber 

steinige»  ber  §fif(ße. 

nit^t  S«3^alfgef^fi^^/ Sänge  nach 
öorfijtig  au  oerführen  ift,  bamU  man  bie  »obei  aber 

gtfch  leicht  einen  bitteren  XfSrf  Serbrüdt,  »eMe 

fchneff  ab,  ohne  fie  au  SeV  betroffenen  Sheite 

ben  gtfch  braten,  fo  fchneibe  Zn^hen  Ltf  1 nton 

»an  benfelben  obfochen,  fo  faSn1na„ \n“"£^  ben  Ofifch.  Sslff 

«ann  senCjnb  Satj  irt  »"1^  &&Ä  l'*'““?™!  ”•«  Je6e 

"f*"' Ä 

«Jochen. 

3«ttota‘fS  iXf  f?  iSf  Silj,“  K“«,  S'Wjen  m, 

ber  Oeranberten  »eigen  ftarbc  5?eS"V  nt  ®urfetn  erfennt  mon  an 
»erben,  ba  er  atsbann  uuSLÄs  ju  »eicS 

benfelben  ni^t  gor  »erben  J tlffen  V&fh’'  T 
eine  »arme  ©chüffet  mü  Biel  aur  Snb  L^i?«  ^ -1' 

SJodim  ber  ^Ifche. 

§ett  ^tegt'unb  auTo^n^^^  “ S^fanne,  in  gtuhenbeö  ‘ 

I»  Wia  «6. 

8» 
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I.  ^lu^ftfc^e. 

2. 

aWait  fc^uppe  unb  ttafc^e  ben  Sac^§,  f^neibe  ibn  in  IV»  ftngerbide 
0tüie  mib  toofd&e  biefeiben  nod^malä.  S)ann  taffe  man  SCSaffer  mit 
einem  ©c^u§  ßffig,  ßitronenfdjeiben,  ©alj,  ganjem  Pfeffer,  4—5  Sor- 
beerbtöttem  unb  einem  ©tüd  Sngmer  jnm  Socken  fommen,  lege 
ben  fjifc^  l^inein,  fcböume  i^n  ob  unb  taffe  i^n  ungefähr  5 SRinuten 
foc^en.  ®onn  ne^me  man  i^n  »om  geuer,  taffe  i^n  nodb  15  SKinuten 
in  bet  ©auce  fielen  unb  gebe  i'^n  morm  mit  93utter,  Äartoffetn  unb 
ge^odter  ißeterfitie  ju  3:if^.  Sa^§  bebatf  ni^t  fo  biet  ©atj  mie 
onbere  fjif^e. 

3.  mit  ipapouuaife. 

» 

3Kan  fi^neibe  ben  fiacb§  in  breifingerbreite,  bieredige  ©tüde,  focbe 
il^n  toie  in  borftetienber  0Jummer  angegeben  ab,  ne^me  i|n,  nadibem  et 
V»  ©tunbe  in  ber  ©auce  nadigejogen,  l|erau§,  tege  i^n  auf  eine  ©pfiffet, 
gieße  etwa#  bon  ber  ©auce  barüber  unb  gebe  i^n  tatt  mit  einer  ÜWaponnaife 
nai|  9?r.  57  ober  58  ju  2if(^. 

Stnntertung.  ®icfer  Soc^#  tnirb  oK  2RitteIf(büffeI,  o^ne  Sortoffeln,  mit  2Bet6« 
brot  gereicht.  9Kon  garniere  benfelBen  mit  ©alat  unb  9tobie§^en. 

4.  tttii  gierfauce. 

SBirb  mit  ni(^t  fobiet  SBaffer,  fonft  wie  9Zr.  3 gefod^t  unb  ouf  eine 
©cbüffet  getegt.  S)ann  wirb  bie  93rü^e  im  Sopf  getaffen,  etwa  1 2it)ee» 
töffet  boU  SÖiaijeno,  in  SBaffer  eingewei(bt,  ßinjugegeben  unb  burc^= 
geto(^t.  SBö^renbbem  ftöppere  man  4 — 5 ©botler,  rüßre  bie  ©auce 
tangfam  bibju  unb  gebe  einen  Sßeit  babon  über  ben  Sacß#,  ben  anbern 
Sßeit  in  eine  ©ouciere.  ©inige  Sapern,  teilet  burt^gefot^t , geben  ber 
©ouce  einen  pifonten  ©efd^mad.  ®iefe  2trt  fonn  folt  ober  warm  mit 
fiortoffetn  jut  2!afet  gebrod^t  werben. 

5.  IJtarimrtev  ,Xa($s. 

2Ron  fcbneibet  ben  Sa(^#  in  2—3  Zentimeter  bide  ©tüde,  toßt 
biefetben  1 ©tunbe  in  ©atj  tiegen,  trodnet  fie  mit  einem  3:ucbe  ab,  brdt 
fie  in  Dtibenöt  fc^nett  gor  unb  bröuntii^,  tegt  fie  bonn  in  eine  gtafirte 
©teinfcßate,  lod^t  1^/4  Siter  nic^t  ju  fcßarfen  Zffig  mit  etwo#  ©atj, 
2 fiorbeerbtöttem , etwa#  ®ragon  unb  weißen  ^fefferförnem,  gießt  e# 
burcb  ein  ©ieb  unb  fi^üttet  e#  abgefübtt  über  ben  Sodb#,  welcher  in 
einem  jugebunbenen  Sopfe  etwa  8 2:age  aufbewabrt  werben  lann. 
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6.  Jlttf  ttiibm  Jirt 


©fftg^emS  fllaperten  Jopf  SBaffer  mit  fooiet 

Kßf  biefe#  etwa  10  ÜÄinuten  focßen,  tdgt  Socblftüde 

trodenen  Ort  auf.  ®er  tfifcfi  miifi  mtf  mi^rl  lubfen.  ober 

gut,  bie  ©roten  noch  einwe  Behfn  Ter  “r  * 

unb  ©cbwanj  fann  % bierju  nerwanb?  SSe„.  ^ 

nietenf  Pcb  biefe  SWarinoge  §u6f^  mit  ^irfleä  gor- 


7.  ^atpfen  oBjuEot^eu. 

.S'«ini9t,  Wneiie  man  ijn 

Wen,  trinae  »fc  ,1  K f ‘“1*1  V>-1  Staube 

ba#  no^  feSnb7©T£  binju  ^ Ä?  9«^«  «ton 

unb  gebe  noch  Setieben  tWerrettig  ober  Äfit?e“  unf 


8.  «Karpfen  Bfau  ju 

BertenVSfÄfeflifÄ^^^  „ÄT"'  “■« 

ff  ff'b  » Wm  ®(fi9  Ä “b  Zi  If  «ej/  .f  Vl' 

«.1  sef^motiener  Suite  an.  Dia  An  4 nÄniefnÄ.'' 

9.  firotttt  |tt  Eoihcit. 

fte  mÄÄS  IJZr  “ttnir  V 

Ä tan.:™,  ;i«„mfp,  af  etteSn-'lf“"  > ^ 

ftalen.  Wen,  &e„  J' f„t  t.  Ä|mTÄ“  1-2  U" 
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braunen  ^uder  unb  ein  gutes  ©tücf  S3utter  baran,  neunte  bie  Karpfen,  . 
n>enn  fte  gar  ftnb,  b^rauS,  unb  laffe  bie  @auce  noc^  ettuaS  einfot^en. 
%\x6)  fann  man  etmaS  meniger  @ffig  unb  ftatt  beffen  einige  Sitronen^ 
ft^eiben,  meiere  fe^t  mol^If^medEenb  finb,  baran  nei^men. 

10.  Karpfen  jtt  fttlTen. 

92adbbem  ber  Karpfen  gereinigt,  fc^neibet  man  i^n  längs  beS  9tä(f> 
gratS  auf,  faljt  i^n  unb  lägt  i^n  fo  1 ©tunbe  Hegen;  bann  löft  man 
baS  f^teif^  tbeilmeife  mit  ber  ®rdte  be^utfam  b^^uS,  foba§  ^opf  unb 
©(btnonj  an  ber  Saut  bangen  bleiben  unb  meber  S^ut  noch  93ruft  be>- 
f^öbigt  mirb.  t^i^if^b  unb  bie  Seber  fein,  macht 

eine  0arce  t»on  1 — 2 geweichten  unb  feft  ouSgebrüeften  Sröteben,  2 @iem, 
etwas  ©alj,  fKuSfatnufe  ober  8Iüthe,  einer  f leinen  ©chalotte  (fein  gc= 
badt),  etwas  gefto§enen  ißfeffer  unb  einem  guten  ©tud  Sutter.  SltSbann 
oermengt  man  biefeS  mit  bem  gifebf^^if^  uub  füllt  bie  ßöbfung  bamit 
aus.  3ft  bie  ÜRoffe  ju  weich,  fo  thue  man  noch  *i®aS  turnen  bioju, 
ift  fte  ju  bicht,  etwas  SCSaffer  ober  ÜKilch.  ®ann  nöbt  man  ben  gifcb, 
bamit  er  bie  frühere  gurot  wieber  erbält,  p,  beftreut  ibn  mit  Ärumen, 
tbut  Sutter  in  einen  gifchtopf  ober  ißfanne  unb  Iä§t  ben  gifch  oui 
beiben  ©eiten,  bie  gefüttte  ©eite  nadi  oben,  unter  mebrmaligem  Segiefeen 
gelb  baden,  ©ollte  ber  Sratofen  ni^t  bei&  genug  fein,  fo  ift  eS  gut, 
einen  35edel  mit  Sohlen  über  bie  Pfanne  ju  legen,  waS  ben  gifch  ouf 
feben  gaH  oiet  faftiger  erhält.  ®ie  träten  fo^e  man  unb  bereite  mit 
ber  53rübe  eine  ©arbetlenfauce  nach  ^ S?r.  41  baju. 

11.  ISSartttttier  Karpfen. 

®enfelben  bebanble  man  wie  Sodh§  ??r.  5 ober  6.  ©inb  bie  ©tüde 
entgrätet,  fo  ift  eS  gut,  bie  ©räten  in  ber  Srühe  noch  ^iuige  3eit  fochen 
ju  taffen,  bamit  biefelbe  leichter  ©tanb  wirb.  Stuch  fann  man,  um 
befferen  ©tanb  ju  erjielen,  etwas  %ar=Slgar  nach  A,  für.  21  oorbereitet, 

}ur  ?[nwenbung  bringen.  ®er  gifch  mu§  ftetS  gut  mit  ©auce  be* 
bedt  fein. 

12.  (Karpfen  mit  llothmein. 

fßadhbem  ber  Sarpfen  nach  S?r.  1 gereinigt  unb  gefatjen,  tbut  man 
einige  ©Kalotten  in  ben  2opf,  tegt  bie  gif  che  barauf,  bebedt  fie  faft 
mit  fnapp  % SQSaffer  unb  gut  Vs  fRothwein,  giebt  etwas  gefto^enen 
Pfeffer,  ©itronenfeheiben,  ein  gutes  ©tücJ  Sutter,  geftofeenen  3u>iebad, 
fowie  1 Söffet  3uder  hiuju  unb  täfet  alteS  jufammen  burchtochen.  SBeoor 
bie  Sutter  unb  ber  3wiebad  baran  fommen,  tbut  man  gut,  fo  oiet  wie 
möglich  bie  gifche  p oerfchäumen. 

I 

13.  «Karpfen  p brafen.' 

©inb  bie  gifche  gefchuppt,  fo  fchneibe  man  anftatt  ben  93auch  ben 
9lüden  auf,  nehme  baS  ©ingeweibe  bwauS,  wafche  unb  fatje  bie  gif^e 
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fie  etwa  1—2  ©tunben  fo  fteben.  ‘Sonn  thue  manffluttcrin 
b«  $fonne,  pomere  bic  gifche  mit  @i  unb  Ärumen  unb  brote  fie  floin 

'Ä“'  "*  “ *“  «Ä 

i 

% 

14.  §fotelTeit. 

f.e 

15.  §fofeir«i  bfatt  jtt  ßoehett. 

SKon  oerfabre  hiermit  ganj  wie  bei  Sarpfen  in  iRr.  8. 

16.  ^echt 

<Ts  Secht  unb  bereite  benfetben  natfi  i hnr 

h Büffet  ooü  ©cir»  hinüu 

Sne  sftte^"ii‘^A‘"“!I'  unb  reiche 

^u^  fann  man  gefchmotsene  Sutter  mit  ÜRerrettig  ober  fßetwfitie  ba^i 
Stnmerlung.  4—5  pfünbige  $e(hfe  fmb  bie  befielt. 

17.  mit  ^(0^eu. 

fRi^bem  ber  Secht  nach  3?r.  1 oorbereitet  fchneibe  ntun  2 3 mtH«r 

grohe  3wiebeln,  ^wie  1—2  fBeterfiIie=3Bunkn  in 

miten  in  ben  gifchtopf,  tege  bie  gifche  baronf  unb  bebede  fie  mit  ^affw 

t ff  r-  -^“uuren  foqien , thue  bann  etwas  qehadte  ®ctcrfifte  ««s 
affe  fie  nochmals  auffochen.  Sffiäbrenbem^  bere  e 
fo  genbermaffen:  SRan  reibe  2 einen  3:aa  dte  SSefieTmtf 

fnimete  fie  febr  fein,  bonn  gebe  mon  1 gfitöffet  Sutier  i re- 

tin  wenig  geftoffene  2RuSfatblüthe,  etwas  M gebX  fBeterfS  eli 
»enig  fein  gebaAeS  gifchfteifch,  baS  gett,  bie  gebaftf  SeS  uSb  ^tw^s 

mfj  ««uc  StüBchen  fRun  nibme 

man  bie  jjif^e  - ouS  ber  ©auce  unb  foche  bie  Stöße  in  berferfipn  wa 

bebede"*!?!  «nc  Heine  ©chate 

fe  mit  ©auce,  gieffe  bie  übriae  ©auce  auf  bic  gifche  unb 
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garniere  bte  ©c^üffel,  Beöor  man  fie  gu  Stfc^  bringt,  mit  ben  ÄtöBcben. 
®ie  gifcbe  fönnen  nac§  ©efc^maif  falt  ober  marm  gegeffen  »erben, 
©oute  bie  ©ouce  nic^t  mnb  genug  fein,  fo  rü^re  mon  etwaä  9Kaigena, 
in  faltem  SBaffer  gerrü^rt,  baran  unb  rü^re  fie  mit  2 eibottern  ob. 

«nraertttng.  ber  §e(^t  grog,  fo  lann  man  i^n  in  bet  2Rüte  fpalten. 

18.  mit  wet|et  ^ance. 

aO?an  focbe  benfetben  »ie  in  iWr.  17,  laffe  nur  bie  i?tö§dben  fort 
unb  rü^re  einen  e§töffel  2Re^I  baran,  unb  »eile  fie  mit  2—3  gibottem  ab. 

19.  mit  ttitei:  tnffifi^eit  $auct. 

3Kan  bereite  ben  $ed^t  nad^  9?r.  1 oor,  laffe  i^n  1—2  ©tunben 
liegen,  t^ue  4 — 6 burcbgefdbnittene  ©djalotten  unten  in  ben 
gifdbfeffel,  lege  bie  gifcbe  barauf,  bebecte  fie  mit  SBaffer,  laffe  fie  gum 
Soeben  fommen  unb  probiere,  ob  ©alg  genügenb  ober  guoiel  oor= 
banben,  im  lefeteren  goUe  gie§e  man  et»a§  SBaffer  ab  unb  gebe  frifebeS 
locbenbeS  »ieber  bingu.  ®ann  tbue  man  einige  »eige  ^fefferförner,  ein 
gute«  ©tü(f  SButter,  ein  ©tüdeben  gngmer,  3—4  ©albeiblätter , einige 
Äörner  Sßelfenpfeffer,  fo»ie  Sitronenf Reiben  ober  gffig  bagu,  loffe  fie 
d»a  10—15  aKinuten  fo^en,  nehme  bie  gifd^e  ouä  ber  ©auce,  loffe 
Ie|tere  noch  einfoeben,  rübre  1 Sbwlöffel  ooU  Sartojfelftärfe  bingu, 
fläppere  »äbrenbbem  2—3  ©botter  unb  rübre  bie  ©ouce  bamit  ob: 
bann  bebedte  man  bie  5iftbc  mit  ber  ©auce  unb  bringe  fie  »arm  ober 
folt,  je  na^  ©efebmadf,  gur  Safel. 

• • m eignet  ftib  tjorjügli^  ju  «Pefo^ ; fottfe  mon  aläbonn 
lerne  Suöer  ^abtn,  fo  laffe  mon  biefelbe  festen  unb  erfeje  fte  burd^  3 gibotter  mehr. 

20.  ^efnlTf«  ^cibt.  (^orgfigfitb). 

8ereite  man  genau  noch  9Zr.  10. 

21.  mit  '^armefanßa/'e. 

iWan  fpolte  ben  gif^,  löfe  bie  ©röte  berouä  unb  fo^e  et»a 
Vf  Stter  SBouiUon  baoon.  ®ann  beftreicbe  man  eine  emaillierte  ©dbüffel 
mit JButter,  beftreue  fie  mit  ^»iebod  ober  ©emmeltrumen , lege  ben 
§e^t  borouf,  bie  Snnenfeite  nach  oben,  nehme  V4  Siter  faure  ©ohne 
gembre  fie  mit  ber  gifebbouiUon  unb  gebe  foIcbe§  über  ben  giftb.  ®ann 
beftreue  man  benfelben  mit  ißarmefantäfe,  »ürge  ihn  mit  1 2Kefferfpiüe 
geftolenem  Pfeffer  unb  1—2  ^beelöffel  englifcber  ©opa,  foebe  ibn 
V/  ©tnnbe  ouf  gugebedöer  fßlotte,  fe|e  ipn  noch  eine  V4  ©tunbe  in  ben 
Jörotofen  unb  laffe  ipn  unter  fleigigem  Segiegen  baden. 

22.  ^ebaißener  ^eibt. 

SBin  mon  fie  gong  baden,  fo  nehme  man  600—700  ©ramm  fd&»ere 
$e^te,  fonft  grogere,  reinige  fie  nodh  9?r.  1,  löfe  bie  ©röten  berou§ 
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ob,^»äIge'fte'"n^©^Ä  trodne  fie  oor  bem  «roten  gut 

fabt  «btt«  ,bn  Sauc»91m„„. 

23.  ße(ßt-^xicaff4e  (feßr  gn  mpfeßten). 

ms.  Sonn  fege  Ln  ibn  ®nrcb= 

diäume  ihn  fobalb  er  fo*t,' fSLdr n 
Ifjue  Eitronenfc^eiBen  naefi  92r  1 7 tinr w *4  4 ^ 9^niig  ift, 

gerfebnittenen  ©parge'l  unb  SaOern  fmnt/^  eiwaä  ^nge  SÄuSfatblüthe, 
boran.  SBöhrenb  Se^UÄ 

unb  bo§  eoentueU  OorhanbeS'  f?<*tt  febr  ©ramm  gtf^fleifib,  Seber 
bie  ffriimcn  yuiwme  jepr  fein,  nimmt  oon  2 — 3 «rntffiMi 

«eterfilie  bagu.  ®ann  rührrLn  1 gehodte 

Schnee  gefcblagen,  hff  S berief 

ober  ob  fie  gu  feft  finb.  Lute  erftewg  nfdt^  bif -Sn 
SRilcb.  . ®ann  laffe  man  bifkögLn  i^  h!?  f 

2 eglöffel Vebl  gelb  rühr?  b f (?SISr.  Z 

»eHe  fie  mit  einigen  gibottem  nfi  5ir>  ^r*'^**'  ouffoeben  unb 

heig  gur  Jafel  fommt  unb  gebe  ^kr»ffe"n  "bagm 

24.  ^cipt-^ofat. 

©iepe  unter  ©oloten  9?r.  29  N. 

25.  ,Äe(btptt/Icte. 

©iepe  unter  «ofteten  K.  9Jr.  10. 

26.  :^ars  ober  SSorfib. 

lögt  SaffS7o^enb%erLMie^£^^  ^«felben, 

«.Uto  .De,  amienau«  „p,^  I hr.  44  ft  Mtafta?"' 

27.  mit  ^terfanre. 
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fte  fncHJp  mit  SBaffer,  üerfd^öume  lefetereS,  »eim  ei  fod&t,  geBe  1 SKeffer*- 
fptfte  geftogcnen  Pfeffer,  ^alB  foötet  SWuSfotBIüt^e,  einige  ^eterfilien* 
»urjeln,  (Sfpg  ober  ©itronenfäure  unb  ein  guteä  ©tüdt  Satter  boran, 
nebrae  bie  gif^^  wenn  fte  gor  finb,  berouä,  rübre  an  bie  ©ouce  etwas 

m 5e«er  genommen,  mit  3 gibottern  ab.  ©eBotfte 

Sftfrfilte  fann  nadb  SBunfcb  binjugefügt  werben. 

28.  auf  ^et&femBttrger  Jlrf. 

9Won  Bereite  biefelBen  noch  öorftebenber  Stummer  oor,  Bringe  fie 
©ewürgen  gum  Soeben,  gie^e  Bonn  1 Söffe  3Ritcb  binj« 
unb  loffe  fte  ouffoeben.  Slußerbem  gebe  man  etwas  gitronenfäure  boran 
moebe  oon  einem  gßtöffel  Sutter  unb  footel  2Kebt  biefe  onnebmen  witt 
etnen  Seig  (mtt  bem  Söffet  gerührt)  lege  benfelBen  gu  ben  gifd&en  unb 

loffe  ibn  oerfoeben.  Sonn  tbue  mon  geboefte  Seterfitie  bingu,  unb  rübre 
bte  Sauce  mit  2 ©bottem  ob. 

29.  mf  fxanidfif^e  Jlrf. 

§at  man  bie  Sorfebe  nodb  9?r.  26  oorBereitet  unb  teiebt  gefatgen 
(etwo  1 ©tunbe)  fo  lege  mon  fie  gong  mit  reiebtidb  Sutter  in  ben  Sopf’ 
loffe  fte  ouf  Beiben  Setten  burebfebwiben  unb  ftreue  bann  etwas  2RebI 
^ruber,  febre  bie  gifebe  barin  um,  unb  Bebecfe  fie  bann  mit  frongöfifebem 
^etBwetn  (Languedoc,  Orleans  etc.)  gebe  etWaS  fein  geftofienen  «Retten» 
V- S(batotten  unb  gebodte  «ßeterfttie  bingu,  unb  toffe 
bte  gtf(be  tangfam  gor  foeben,  jeboeb  nicht  fo  Weich,  Bo§  fie  gerfoOen. 

30.  Siroffen. 

•*  gefebmotgene  Sutter 

mtt  SRerrettig  ober  «ßetetfitte,  ober  Senf  mit  Sutter  bogu. 

31.  ^raffelt  mit  mei|er  ^anre. 

Sereite  man  wie  §ecbt  «Rr.  18  ober  9tr.  19. 

32.  ^eBrotene  l^raifett. 

2Ron  reinige  biefelBen,  febneibe  fie  in  3 fingerbreite  Stüde,  taffe 
fte  etwa  1 @^be  in  Sotg,  trodne  fie  ab,  unb  bade  fie  auf  beiben  Seiten 
gelbbraun.  2Rit  ©tronenfebetben  gomiert,  gebe  man  fie  mit  ©rünem»  ober 
Sartoffelfalat  gu  Sifcb. 

33.  iSierbraDTen. 

i.  ff  ®ff*9  fort  unb  nehme  ftatt 

beffen  Srounbier  unb  etwoS  gitronenfaft.  2—3  Stüdeben  öutguder  furi 

öor  bem  ©arfetn  bmgugetbon,  oerteiben  ber  Sauce  ein  BtanfeS  ?luSfeben. 
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34.  ^attber  ober  ^anbari. 

35.  ^tfüfUet  ^anbort  (fefr  gitl). 

aWon  bereitet  ihn  genou  noch  «Rr.  10. 

36.  ^ttiibart-^rtcoflr(6e  (porgngflcb). 

Wan  Sereitet  biefej  jan,  »ie  basjeni,,  nuä  3!,.  23. 

37.  ^anbart  onf  ^oni^sati. 

[ebttifet  mon  3Rebt  beÜgetb,  bertSt  bieS  mft  „^ompfte, 

®lüi<ben  SirtXbu  tefjnb  V ttom 

Sonce  in  bit  Sr“in«  ®5<unp,ancmfo a,  jiebl  bie, 

«B  Sranä  «n,Z  S bÄ^  “ 

38.  ^eiämpfiet  ^anbort 
San«  nnb  4e  foV  «eX 

SW  “ *“  “'S  S'-  »t-  «*  '•ni'  «B  is«»b  m ta 

39.  ^ottborl  gtt  giofot. 

Siebe  unter  Salaten  in  Stbfebnitt  N.  «Rr.  29. 

40.  I^ttitbflrt  onf  rnfpfebe  Jirf,  fowie  mH  weiter  ^ouce. 

SBirb  wie  $edbt  «Rr.  19  bereitet. 

41.  saartttirler  ^anbart. 

bereite  mon  wie  SoebS  «Rr.  6. 
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42. 

f^uppe  bte  neunte  baS  @tngerceibe  unb  bie  O^rcn 

^erou3,  toafc^e,  falje  fie  unb  gie§e  @)ftg  barüber,  um  fie  Beffet  öon  bcm 
fermer  abjumafcBenben  ©c^Ieim  ju  fäuBern.  ®ann  fo(^t  man  SDSoffer 
mit  jiemli^  uiel  ©alj  unb  einigen  ^fefferförnern,  legt  ben  gifc^  hinein 
unb  lägt  ign  etma  10  SDtinuten  foegen.  ^ann  gieBt  man  ign  mit 

Kartoffeln,  einet  ©ouce  hollandise  au§  3CBf(^nitt  L.  S?r.  38  ober  ge» 

f(^moI((ener  Sutter  mit  SO?errettig  ober  ©enf  ju  Sifeg.  Kolt  ift  et  fe^r 
woBIf^medtenb  mit  @ffig,  Del,  Pfeffer  unb  fein  gegaetter  ®iefer 

gifd^  Bebotf  t»icl  ©alj. 

43.  ^ateterfe 

Sla^bem  man  bie  ©d^teie  mie  oorftegenb  gereinigt  gat,  gerrügrt  mon 
70  ©ramm  Sutter,  gieBt  2 ©ibotter,  125  ©ramm  in  äRUeg  geweidBteä 
unb  nag  jerrügrteS  SBeigBrot  gin^u,  bann  ctwa§  gegadEte  ißeterfilie,  etma§ 
©alj,  ein  menig  ^uäfatnug  ober  »Slütbe,  eine  fein  gefegnittene  ©dgalotte 
unb  fcgliegtt(§  b’en  feften  ©egnee  beä  ©imeige^,  fußt  giermit  ben  S3au^ 
ber  ©(gleie,  nagt  ign  jufammen,  legt  bie  ©^leie  in  einen  baju  paffenben 

Sopf,  gieBt  ben  ©aft  einer  faftrei^en  ©itrone,  V4  ßiter  SBeigroein,  ein 

©tüd  Butter,  etmaä  geriebene^  SBeigBrot  unb  ©alj  borouf  unb  lägt 
fie  Vs  ©tunbe  f(^moten.  ®iefc  SJiaffe  genügt  für  2 ©cgieie.  Sn  ©r» 
mongelung  beS  SBeineS  negme  man  ©ffig  mit  SBaffer  oermifegt. 

44.  ^(ttbett  mit  fierfaure. 

$at  man  biefe  gereinigt,  in  ©tüde  gefegnitten  unb  ift  ba§  ©alj  bureg» 
gejogen,  fo  lege  man  in  ©Reiben  gefegnittene  3t®icBetn  ober  ©cgalotten  in 
einen  gif^feffet,  bie  Sif^c  barauf,  Bebede  fie  mit  galB  ©ffig  galB  SBaffer, 
laffe  fie  auffodgen  unb  oerfdgäume  fie.  ®ann  gebe  man  etmal  geftogenen 
Pfeffer,  Vs  SKefferfpige  ÜKu§fatBIütge,  etwas  ©alj  unb  ein  gutes  ©tüd 
Sutter  baran,  laffe  bie  gifege  gar  lodgen,  negme  fie  bann  gerauS,  rügre 
etwas  SKegl  an  bie  ©auce  unb  laffe  fie  nodg  einige  2Rinuten  lodgen.  ®ann 
Iläppere  man  2 — 3 ©ibotter,  rügre  fie  bamit  ab,  Bebede  bie  fjifcge  mit 
©auce  unb  gebe  ben  fReft  berfelBen  in  eine  ©auciere  unb  mit  Kartoffeln 
3ur  Safel.  9Jacg  ©efegmod  fann  man  noeg  ©itronenfegeiben  ginjufügen. 

45.  ^efai&ette  ^SarOen. 

ÜRan  fegneibe  bie  gifege  in  3 fingerbreite  ©tüde,  falje  fie,  laffe 
S5utter,  ober  Del  unb  83utter  glügenb  werben,  trodne  bie  gif(gs  ßb, 
wenbe  fie  in  Krumen  unb  ©i  um,  laffe  fie  auf  beiben  ©eiten  gelbbraun 
baden  unb  gebe  fie  mit  Kartoffeln  ober  grünem  ©alat  jur  Xafel. 


46.  SSaififig. 

^on  lo(ge  benfelben  ab,  no(gbem  man  ign  in  3—4  gngerbide  ©tüde 
gef^nitten  gat,  wie  Karpfen  97r.  7,  nur  gebe  man  einen  ©dgug  ©ffig  ginju, 
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um  fie  babureg  g^ärto  JU  matgen;  garniere  bie  ©cgüffel  mit  grünem  ©alat ' 

unb  gebe  ei^  ©arbellenfauce  naeg  SIbfegnitt  L.  9h.  41  ober  gefcgmoljene 
Sutter  mit  ©enf  ober  ißeterfilie  baju.  iu^«wijene 

47.  Sanififig  fttttcr  gcßmgf. 

^ freite  mon  genau  wie  Soegs  9hr.  2 ober  S?r.  3 nnb  gebe  ign  mit 
einer  aWagonnaife  naeg  Slbfcgnitt  L.  92r.  57  jur  XofeL  ^ 

48.  ^aiflfifi  mit  fierfaure. 

©iege  SadgS  9Zr.'4. 


49.  ^(guepef. 

fKan  lege  bw  in  3 gngerbreite  ©tüde  gef(gnittenen  ©Aneöel  in 

S?»  ' f'e  unb  probiere,  ob  baS  SBaffer  faljig  genug  ift 

®onn  tgue  mau  ©itronenfegeiben,  forgfältig  oon  Kernen  unb  weiger 
^aut  b^efreit,  10— p ^fefferlörner,  einige  Körner  SReÜenpfeffer  unb 
ent  tuigti^S  ©tud  Butter  baran,  laffe  bie  ©egnepel  gar  locgen  lene  fie 
auf^eine  ©cgüffel  unb  laffe  bie  ©auce,  mit  etwoS  2Regl  boron  gerügrt 
nodg  etwas  einlodgen.  ®ann  Iläppere  man  einige  ©ibotter  unb  rügre  bie 

Stfege  unb  gebe  in  Söutter 

geftoüte  SKairüben  boju.  (Siege  SRairüben  Slbfcgnitt  C.  9ir.  24.) 

ne§me^maTbSnn®3  efbSrln£  *“ 


50.  Itefctt. 

bereite  man  genau  naeg  oorftegenber  Slngabe. 


II.  Scefifc^c. 

51.  ^abfiutt. 

CA  *nßu  benfeften  gefeguppt,  ouSgenommen  unb  gewafegen  gat 

Wneibet  man  ign  in  3 gngerbreite  ©tüde,  wäfegt  ign  noegLlS  unb  legt 
tgn  in  garteS,  falteS  paffer.  ®ann  lägt  mon  SBaffer  mit  reicglicg  ©aU 

bef  Konf  ?u  "or“ot  ff  f''  -s""  » Sft 

ntan  ign  fpolten.  §at  ber  gif*  etwa 

&Ä  1“%"!!*  Wlie  awerrettig  0^  SutterfaJce  na^ 

teuft' 
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52.  ^e6ai6(tter  ^aSfiatt. 

I 

. . ^ McIBe  gcreimgt  unb  gewofd^en,  fc^neibe  man  tfin  in  2— Sfinqet- 

unb  laffc  i^n  1 — 2 ©tunben  fteben.  3)ann  mache 
mon  Sutter,  ober  halb  9?üb=  ober  Suchöl,  erftereS  nach  Slbfcfinitt  A. 
^.19  (ibgeglu|t,  mit  holb  Sutter  »ermifcht,  in  ber  ißfanne  gtübenb, 

5if<h  wctibe  ihn  in  © um  unb  beftreue  ihn 
mit  ^mcn,  lege  ihn  bann  in  bie  ißfanne  unb  laffe  ihn  auf  beiben 
©eiten  gelWraun  baden.  SllSbann  garniere  man  ihn  mit  ©tronenfcheiben 
unb  gebe  Sutter'^  ober  9JemouIobenfouce  nach  L.  9Zr.  54  ober  55  boiu 

Äolt  ift  er  5U  ©rünem*  »ie  ouch  Äartoffelfolot  unb  Butterbrot  fehr 
tc^madlQojt 

53.  ^efarjencr  ^«BRatt. 

3«m  Setfanb  »irb  ber  frifche  Sabliau  oftmals  gefalaen.  2n  biefem 
^uftanbe  gereinigt,  lege  man  ihn  1—2  ©tunben  in  falteS  SBaffer,  bringe 
ihn  bann  mit  foltern  SBaffer  unb  einem  ©tücfchen  Butter,  melche  baS 

Qrt  om-  ihn  nnb  laffe  ihn  20  bis 

30  aWinuten  fochen.  2Kan  probiere  ein  ©tücfchen  gifch,  beoor  er  gani 

gor,  um  ob  er  faljig  genug  ift.  ®ann  gebe  man  ihn  mit  einer 

Äopem»,  ©orbetten*,  ober  Butterfauce  ju  Xifch.  (©iehe  ©aucen.) 

54.  $iheir/lfih  a6)tt&oiheit. 

®ie  ©che^fche  fommen  meiftenS  ouSgenommen  in  ®S  berpocft  auf 
ben  2RaÄ  2»on  ri^te  fich  hauptföchlich  noch  ben  Haren  Slugen  unb 

nnch  friflhem  ®^ch.  ®ie  Oh^^^n  finb  ni^t  immer  ma|=» 
gebenb,  bo  fte  oft  burch  bie  ©Soerpodung  bloh  gemorbeii  finb.  SBohnt 
man  mbeffen  on  Blößen,  an  benen  mon  bie  fjifdie  unouSgemeibet  fauft, 
fo  nehme  man  fie,  nochbem  fie  gefchuppt  finb,  mie  onbere  gifchc  ouS, 
forge  ober  bo|  bie  fieber  heil  bleibt,  ba  biefe  fehr  mohlfchmedenb 
ift.  ^an  fchneibe  bie  ©tüde  nicht  su  Hein  unb  laffe  fie,  nadbem  fie 
^iDofchen,  noch  ^?nge  3eit  in  foltern  SBoffer  liegen.  S)ann  bringe  mon 
SBoffer  mit  reichlich  ©olj  ouf’S  g-euer,  lege  bie  fjifche  hinein  unb  laffe 
fie  etmge  ^ale  auffo(|en.  2Won  richte  fie  recht  hei§  an  unb  gebe  fie 
jugleich  nnt  ben  Kartoffeln  unb  einer  Butterfauce  gu  Sifch. 

55.  mtf  ^patgef. 

;«  nochbem  er  gereinigt,  oon  ben  ©röten  befreit, 

m Heine  ©tude  gefchnitten  unb  gefalgen.  9fach  1 ©tunbe  etwa  ob= 
getrodnet,  in  geflöppertem  ©,  »oelcheS  mit  2»uSfatblüthe  oerfehen,  qe» 
toenbet  unb  mit  Kramen  beftreut  in  Butter  gelbbraun  gebaden.  SBöhrenbb^ 
la|t  man  bur^gef^mttenen  ©pargel  in  SBaffer  mit  etwas  ©alg  oerfehen 

ÄnÄl”*  5if<h»)affer,  in  welchem  bie  ©iöten 

ouSgdocht  finb,  etwas  ©tronenfaft,  ein  ©tüd  Butter,  Krumen  ober 

geftoBcnen  3wiebad  baju,  löSt  ihn  15-20  SKinuten  fchmoren  nnb  rührt 
bann  bie  ©ouce  mit  ©bottern  ob.  ^ 
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56.  geBaiBm. 

®ie  ©cheHpfche  werben  wie  in  ««r.  54  üorbereitet  auf  beiben  Gelten 
pKbroun  geboden  unb  falt  gu  ©alat  ober  Butterbrot  ober  mit  Kor» 

gegeben.  ä)?an  fann  ben  gebactenen  ^©cbeHfifcfi  breift 

Mt  «4  üonTmfTlben^^^^^ 

fcheiben  ift  unb  nur  oon  Kennern  erfannt  wirb. 

57.  ^(helffffih-^araf. 

©iehe  unter  ©aloten  Slbfchnitt  N.  $Rr.  29. 

58.  ^fod-  ober  «if  frBfeit. 

r«..»  Wdn  ben  Kabliau  in  getrodnetem  Ruftanbe  9Kan 

»"Ir  ^ ^“92  öor  bem  ©ebrauch  in  fnlteS  SBoffer  fteße  ihn  an  einen 
fühlen  Ort  unb  erneuere  baS  SBaffer  täglich  einige  SKale  Sann  brS 
man  «n  aus,  ^tWneibe  i^n  in  Slücte,  ItJ  i^n  nnS^i  in’ rSe,  jS 
brn*  ,bn  no^nrnts  nnä  Wupp,  benWben  nnb  nin,y  ibn  tollfnb^ 
Wofehe  ihn  nochmals  gut  ab  unb  fege  ihn  etwa  2 ©tunben  gum  SBeichen 
ouf  ben  helfen  $erb.  Sann  löht  mon  SBaffer  fochenb  wibra  S eS 
gutei  ©tüd  Butter,  5 fiiter  auSgeböppte,  grün  Wae 

l?^b^a„'^T6Sn1^^^'^“*•  "Än  S 

(£50lg  Daran,  lagt  ihn  hiermit  furg  einfoaen  unb  bringt  ihn  fo  gu  Sif^. 

59.  ^feiiiBttff  ttBgttftoiheit. 

SÄÄ  sr»r  Ä 

^nfelben,  faneibe  ihn  in  breiffngerbreite  ©tüde,  weiae  mon  an 
©rate  noanwlS  theilt,  lege  ihn  \~l  ©tunbe  in  foltes  SSaffer 
^be  ihn  bwn  in  foaenbes  ©atgwoffer  unb  bringe  ihn  mit  Butter  unb 
©enf  ober  Butter  mit  Beterfilie  unb  Kartoffeln  gu  sL  b«  VSei 

™ W'ff«  semacbl,  « .t“bÄ 

ÄÄuÄ“""  S«P«"faai  I “wj 

auSgebrahte  ©eroiette,  lege  biefe  ouf  einen  Setter  unb  fiette  lebteren 
Wenn  boS  SBaffer  warm  wirb,  hinein.  ’ legteren, 

ben  ™ auggenommen  auf 

60.  ^eBai&eiter  ^ifeinBitfi 
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poniett  ift,  gelbbraun  geboden.  3)?an  fcrötere  i^n  mit  Sutter  ober  einer  • 
bet  gifcbfaucen.  Sopf»  ober  Äartoffetfalat  f^medt  oucb  fe^r  f^ön  bap. 
S)ie  ©cbüffel  !ann  mit  ©tronenf(^eiben  unb  ißeterfilie  gorniert  merben. 


61.  mit  ^etfance. 

2Ran  richte  fi(^  nac^  Sutt,  9ir.  66. 


62.  f(ir6tttt. 

SKit  bem  2:arbutt  berfabre  mon  genau  nacfi  9h:.  59—61  unb  aebe 
biefelben  ©oucen,  ©alate  ober  Äartoffrfn  baau.  ® 


63.  §^ol[e  a6}itftoi$m. 

2Ron  fcb«PPe  pe  gut,  loafdbe  fie  ab,  jertbeife  fie  ober  laffe  fte  gan* 
tote  m 9?r.  59  angegeben,  lege  fie  V*  ©tunbe  in  frifcbeä  SSaffer,  taffe 
^nn  2 3 ©tunben  in  ©alj  liegen,  bringe  SBaffer  junt  Äod^en,  lege 
bte  gtfcbc  hinein,  gebe  einen  guten  ©cbuß  (gffig  binju,  um  ben  gifien 
Mburdb  mehr  §ärte  ju  berteiben,  taffe  fie  einige  9Jiote  auffodben  unb  gebe 
Söutter  ober  ©ouce  unb  Äartoffetn  baju.  ®ie  ©cboße  fann  au*  mit 
<5ffig,  Del  unb  ißfeffer  jubereitet  »erben. 


64.  0e6a(ßene  ^ibolTett. 

®iefetben  »erben  »ie  borftebenb  gereinigt,  ber  ßopf,  bie  gtoffen  unb 
@cb»ana  b“IP  fortgefcbnitten,  nacbbem  fie  ge»afcben,  einige  ©tunben  mit 
fattem  SBaffer  btugeftettt  unb  bann  gefataen.  Sft  bal  ©ata  gut  buri* 
geaogen,  fo  trodne  man  fie  ob,  paniere  fie  mit  ober  ohne  ®i  unb  taffe 
fte  in  gtübenb  ge»orbener  Sutter,  ober  testete  mit  Det  (9iüb=  ober 
Sueböt)  bermifebt,  tongfam  fo  tange  boden,  bi§  fie  bon  fetbft  bon  ber 
ißfanne  toStaffen  unb  eine  getbbraune  garbe  ertangt  haben.  ®ann  gebe 
man  fte  fott  au  ©atot  ober  Butterbrot.  SBarm  au  fiortoffetn  mit  ge* 
fdbmotaener  Butter  ober  ©auce*9iemoutabe;  grüner  ©otat  ift  neben  ben 
Sortoffetn  febr  »obtfibmedenb  bierau.  Stm  Befacb  fann  man  fi*  be§ 
Dtibenötä  au»  Saden  bebienen. 


65.  ;^ttti  aßattSoi^ett. 

9tacbbem  biefetben  gefcbnppt  unb  ge»afcben  finb,  fatae  man  fie,  taffe 
Raffer  aum  Soeben  fommen  unb  tege  bie  gif(be  gana  ober  aertbeitt 
butem,  um  fte  a»ei*  bis  breimat  ouffo^en  au  taffen.  S)ann  gebe  man 
f»  mtt  Butterfauce  9fr.  44,  gefdimotaener  Butter  unb  Beterfitie  ober 

SKenetttg,  au  Xifeb.  ^ie  Äortoffetn  müffen  bierau  recht  beiS  angeriebtet 
loerbeiu 
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66.  |3it«  mif  ßietfattce. 

? Ä/rÄt  S's  ,T 

biefetben  auffoeben  unb  »erfdiäumc  fie  nlr.. ' ' 

»it  Äortoffetn  auj  Lfet  ^ angemörmt 

67.  55ttff  jtt  Srafen. 

68.  0eßa(&eue  ^ceiungeu. 

SSM,?- 

man  Tie  «mo*,  ia|,  |?“  1 ®“S 

feben,  l^S^Seue  fk  m ?SS  2WuSfatbtütbe  oer^ 

biefetben  getbbraun  unb  teoe  fie^n^Sf^n T"  °^^,?“»‘r>nebt,  bade 
9Witte  unb  ben  9{anb  berfetben  mit  ©atnf  ims  i>i« 

Siemoutaben*  ober  ©arSnfaucT  bap  ^ebe  eine 

Subereüung  ate  Seiloge  p ©emufen  p 

70.  Jlbgegoibfe  ^eeaungett. 

9D?an  oerfabre  mit  ber  Zubereitung  berfetben  »ie  m ?Pr 
ton  eutf.  a^taeiitifiie  mt.  ^ ‘'«|«oen  »te  tn  9ir.  6.'^, 

9 
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71.  §ftt(affee  vo« 

SRa^bcm  bie  ^ifc^e  gereinigt  unb  entgrätet  ftnb,  jerf^neibe  man  fie 
in  2 unb  1 Ringer  lange  0tü(f(^en,  falje  fie  fc^mac^  unb 

taffe  ^e  etma  1 ©tunbe  fte^en.  SBä^renbbem  fo^e  man  bie  ©röten 
etnm  V« — */2  ©tunbe,  gebe  bie  SBrü^e  burcb  ein  ©ieb;  bann  lege  man 
bie  gifcbftüdcben  mit  einem  ©tüd  Sutter  in  ben  Xopf,  taffe  fie  10  2Ri» 
nuten  bämpfen,  gebe  bie  ^eige  ©rötenbrü^e,  metc^e  nid^t  me^r  fein  barf, 
atä  man  ©auce  gu  buben  münfcbt,  baröber,  t|ue  etroaS  gerf^nittenen 
©ijarget,  etroag  SKebt  ober  turnen,  etroaä  mei|en  ißfeffer,  eine  ^fe 
iD^Statbtütbe,  ba§  nodb  febtenbe  ©atg  unb  entfernte  (Sitronenfdbeiben 
bagu  unb  taffe  bie  fjifcbe  gar  fodben.  töeöor  man  bic*5ifcbbrübe  gu  ben 
f^ifcben  giebt,  focbe  man  Heine  Stöfecbcn,  nach  ^>e^t  9Jr.  17  gubereitet, 
in  berfetben  gar,  nehme  fie  mieber  b^uuS  unb  tege  biefe,  fomie  etwa3 
©arbellenbutter  furg  oor  bem  ^nri^ten  gu  ben  ®ann  rübre 

man  bie  ©auce  mit  einigen  ©ibottern  ab  unb  gebe  bie  ©eegunqen  re(bt 
beife  gur  JafeL 

72.  porfib  a6gtt&o(b«t. 

®er  ®orf^  but  ötet  3tebnticbfeit  mit  bem  ©cbeltfifcb.  9Kan  bereite 
ibn  au(b  toie  te|teren  gu;  ba  er  aber  meicbti(ber  ift,  fo  tbut  man  gut, 
beim  Stbfocben  einen  ©d^u|  ©ffig  in'3  SlBaffer  gu  geben. 

73. 

S)?an  fcbuppc  unb  »afcbe  biefetben,  entferne  ba3  ©ngemeibe,  fatge 
fie,  taffe  fie  mit  bem  ©atg  auf  bem  ®ur^f(btag  abteden  unb  bade  fie 
in  Sutter  ober  Det  gelbbraun.  flRan  bringe  fie  mit  Suttcrbrot  ober 
Äartoffetfatat  gu  3;ifcb. 

Stnmeilung.  2)a  bie  @tinte  fa|t  imntet  Stürmer  gilben,  fo  taufe  man  fte 
nur  lebenb  ober  ganj  frif(^,  batte  fie  gegen  bo3  Sidbt,  ma^e  einen  @<bnitt  an  ben 
buntlen  ©teilen  nnb  Idfe  bie  3Bürmei  betauS.  Slot  finb  bie  ©tinte  bunller  unb  habet 
bie  SSürmer  fcblecbt  ober  ganti^t  }U  ertennen. 

• 

74.  abgttßocbett« 

0?o(bbem  man  biefetben  wie  »orftebenb  gereinigt,  bringe  man  SDJaffer 
gum  Soeben,  gebe  ©otg  unb  bie  ©tinte  hinein  unb  toffe  fie  einige  SKinuten 
foeben ; bann  gebe  man  fie  warm  mit  Sartoffetn  unb  gefebmotgener  S3utter 
gu 

75.  tnii  $terfauce. 

3Kan  bereite  biefetben  oor  wie  in  9?r.  73,  fege  fie  mit  gut  butb 
SBaffer,  fnapp  batb  ©ffig  auf,  gebe  SJfuSfatbtütbe,  ein  ©tüd  53utter,  ein 
©tüd  3uder  unb  etwa!  3Rebt  baran  unb  rühre  fie  mit  einigen  ©i* 
bottem  ab. 
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76.  dbgtt&otbm. 

fiartoffrl.  „Sb  S tli  flSÜÄlti  r?”  x“"  fi' 

f^motgener  Sutter  unb  ©enf.  ” ^ nftbmtt  L.  ober  mit  ge« 

77.  ^arittirte  Sttoftrefett. 

»eten  in  niS  grS  Ä 

Sopf  mit  batb  SBaffer  batb  ^rannnltlfr^*^  ®tuten,  gtoffen  unb  ben 
einigen  0?etfen  auf  taffe  biefeö  etmn  i/  st'  ^fefferförnem  unb 

bu4  m ®w  “ Ijet  , Äf 

««„„  fie  SÄ  St  .„Ä'‘  "x”*'!"* 

baröber.  ® ^ ^ ' oufgefoebt  unb  etwas  erfattet  ift, 

SBeibbSt"  0^«  Ä&Togu  entweder 

««fallen  » mm  bSf«!  ""  ®"'«' 

78.  §ftif($e  ,Äüriitge  g«  Botaeu. 
auf  Ä‘“leitretaL®Ä 

ialfl  «an  ?M6ral.n.  ®n„„ 

8"”Ä“  leStoltee^Wa 

79.  §e6a(6me  friftße  Mtinge  gu  martutren. 

8eWä®"®S«t  Ä?;n'Ä“l£  N"  »''« 

8®-  ^rifd}e  ßarmge  g»  «ottuirm. 

men.  lese  bie  Särinae  binein,  taffe  fi.  j*.,  hÄrpefe 

9* 
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53rü^c  jum  ©rfatten  l^in.  SBä^tenbbcm  fod^e  man  1 fiitct  SBafier  mit  • 

^feffertötncrn,  9?etfen,  @alj  unb  3—4  Sorbcerbtöttern, 
ncbft  ©itronenfäure,  fo  bafe  bie  Srübe  ongencbm  fäuetitcb  fcbmecft,  unb 
1 ©tonge  ^gat*3tgar,  nadb  Stnrneifung  A.  SRr.  21  gereinigt,  altf  unb 
gie^e  biefe  burc^  ein  au§gebrübte§  3:u(^.  S)ann  fpüle  man  eine  gorm 
mit  SBaffer  um,  gebe  einige  Söffe!  Srü^e  hinein.  Wenn  biefe  fteif  ift, 
lege  man  bie  entgräteten  fiäringe  barauf,  gie|e  bie  ganje  Srübe  barüber 
unb  laffc  bie  ©d^üffel  erfalten.  93enor  man  fie  ju  Sifc^  giebt,  ftulpe 
man  fte  um  unb  gebe  SBeifebrot  ober  Kartoffeln  baju.  2lu^  tann  man 
bie  ©cbüffel  mit  ^idleS  garnieren. 

81.  ^efaf}ene  ^ariuge. 

5Kon  »Sffere  bie  |)äringe  gut  au§,  je  na(^bem  fie  ©aljge^alt  hoben, 
fchuppe  fie,  nehme  fie  au§  unb  mache  auf  beiben  ©eiten  einen  ©chnitt, 
gut  1 ginger  breit  oom  fRüdgrat,  ber  Sänge  na^,  unb  jiehe  bom  ©chroanj 
aufroärt#  bie  ^aut  ab.  ®ann  jerf(hneibe  man  bie  |)äringe  in  ©tüde 
unb  bringe  fie  mit  Butterbrot  ober  müßigem  ©emüfe  ju  ^ifch. 

82.  ^arinirte  ^artnge. 

©)iefelben  loffe  mon,  je  na^  bem  ©aljgehatt,  1 — 2 3:age  au§= 
wäffem,  erneuere  ba§  SBoffer  aber  einige  ÜRa!e;  reinige  bie  ^äringe, 
tege  fie  in  einen  3:opf,  giefee  Gffig  barauf,  thue  fchmar^e  Bfeffertörner, 
einige  SRelfen,  4—5  Sorbeerblätter,  Keine  ^t^iebeln  ober  ©cbalotten 
baran,  unb  bemohre  fte  na^  ©efallen  auf. 

83.  ^t5mar^-(ßartnge. 

SRaihbem  bie  ©afjheringe  24  ©tunben  auSgewäffert  finb,  reinigt 
man  biefelben,  fdineibet  ben  Kopf  ftumpf  ab  unb  nimmt  bie  @räte  bi§ 
jum  ©chmanj,  (hoch  mu§  biefer  äufammeuhängenb  bleiben),  h_erou§ ; bann 
legt  man  bie  beiben  ©tüde  feft  jufammen,  padt  fie  in  ein  poffenbel 
(Sefäfe,  morin  fie  gerabe  liegen  fönnen,  rührt  bie  iKetcher  mit  @)fig  unb 
etroo§  geftofeenem  P einer  ©auce,  giebt  biefe  über  bie  §öringe, 

fo  bafe  fie  barüber  fteht,  fügt  bann  einige  Steifen,  Sorbeerblätter  unb 
^raicbeln  bei  unb  läfet  fie  fo  einige  2:age  flehen,  beoor  man  fie  gebraucht 
2Ran  fann  biefe  ^äringe  mehrere  SS3o^en  bewahren. 

* 84.  ’^olTtnop$. 

©inb  bie  ^äringe  wie  oorftehenb,  behanbelt,  fo  fchneibet  man  ben 
Kopf  ab,  entgrätet  fie,  (läfet  aber  ben  Siüden  im  ^ufommenhang,)  fchlägt 
fie  auäcinanber  unb  beftreut  fie  inwenbig  mit  grob  geftoBenem 
©enfförnern  unb  gehadten  legt  in  ©cheiben  gefchnittene  ®)fig* 

gurfen  hinein,  roHt  fie  feft  jufammen  unb  legt  fie  bicht  nebeneinanber 
in  einen  ©teintopf  ober  in  eine  alte  ©chole,  gießt  gffig  barauf,  unb 
thut  noch  einige  ©Kalotten  baron.  ®er  Sötelcher  fann  feßr  fchön  mit 
@ifig  jerrührt  unb  mit  biefer  SDtarinage  oermifcht  werben. 
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85.  ^orittge  ju  tauch«». 

86.  ^arbelTettfchtttttchett. 

87.  ^dtbelTetiBtttiet. 

88.  §fif^fxittet9. 

ben  nerwenben.)  iKon  entoräte 

i®*”'  gcriebeneg  unb  etwas  geweichtes  SBeifi- 

89.  ^ifchpubbtug. 

2Ran  rähre  250  ©ramm  Butter,  gebe  6 — 8 ©bott«  IV  ©ifn 
. borher  abgefochten,  fein  gehadten  gifch,  6 geriebm  5 

foure  ©ahne,  etwas  SRuSfatnuß,  ®ah  S oeba^rÄU^^^^ 
rühre  bk  SRaffe  gut  burcheinanb  r unb  OemifSe  fe  S £ Ö“' 
©chnee  ber  ®ier,  rühre  biefen  leicht  mit  ber  Se  bur^  ni? 

m eine  gut  auSgefWcheneJßubbingSform  unb  l^e  fie\  ©tunbm 

©tne  Bemoulaben»  ober  ©arbeOenfauce  eignit  ich  am  beft  S hÄ' 
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K. 

I.  <5ro§c  pajleten. 

1.  Jl%mettte  IHegef. 

5ßafteten  toecben  in  ißafteten  ober  Jortenpfannen  gebacfen;  auc^ 
fmin  man  bte  ougen  braunen  unb  innen  toei^en  Sunjtaucr  Äiimpc  baju 
benu^en. 

S)er  2:eig  ber  hafteten  mirb  entoeber  oon  ^Blätterteig  ober  oon 
SButter*  refp.  f^ettmörbeteig  gemacht 

2)ie  Zitronen,  meld^e  ju  ben  hafteten  gebrau(^t  merben,  berfucb* 
man  bor^er,  ob  fie  au(^  nicht  bitter  finb ; Ie|tere§  ift  juioeilen  ber  galL 

2.  ^trttPttrg«  ^anfefeBcr-^allrfe. 

750  ©ramm  Mbfleifch,  (»orau§  atte  ©ebnen  entfernt  finb,)  bacft 
man  mit  einigen  ©(Kalotten,  ber  feinen  gelben  ©chale  bon  1 ©itrone 
unb  einer  $anb  boH  ßapem  fe^r  fein.  ®ann  lommt  eine  §anb  boö 
ganje  (Sopem,  eine  $anb  bott  geriebenes  SBeigbrot,  etmaS  ©a^  unb 
geflohener,  toeiher  ißfeffer,  bocb  nicht  ju  biel,  unb  fo  biet  guter,  toeifeer 
SSein,  boS  eS  ein  Seig  toirb,  toelcber  fich  gut  ftreicben  läßt,  binju.  9?un 
macht  man  auS  350  ©ramm  gutem  ©uppenfett,  4 @iem,  etmaS  ©alj 
unb  etwas  focbenbem  SBaffer  unb  fobiel  ÜKebl,  als  eS  annebmen  will, 
einen  fieifen  Seig  unb  roHt  ihn  btcf  auS,  beftreicbt  eine  paffenbe  ^orm 
mit  gett,  beftreut  fie  mit  ©emmelfrumen  unb  belegt  hc  wit  bem  bicf 
auSgerollten  Seig,  welcher  etwas  grö|er  als  bie  gorm  fein  muh.  Sluf 
benfelben  ftreut  man  etwas  fein  geriebene  ©emmelfrumen,  bann  eine 
Sage  garce,  eine  Sage  in  SBeihwein  unb  ©ewürj  gelobte  Srüffeln, 
eine  Sage  in  ©tücfe  gefcbnittene  ©änfeleber,  wieber  garce,  S:rüffeln, 
Seber  unb  fo  fort,  bis  bie  gorm  gefüllt  ift;  bodb  muh  bie  le|te  Sage 
aus  garce  befteben.  S)ann  legt  man  einige  ©tüde  gutes  Sratenfett 
barauf,  legt  einige  fc^male  ©treifen  bon  ^Eeig  unb  bann  einen  ®edfel 
bon  bemfelben  barüber,  welcher  in  ber  SRitte  mit  einem  Snopf  berfehen 
wirb.  ®en  fiberftebenben  STeig  biegt  man  auf  ben  ®edel,  fneift  ihn 
ein  unb  beftreicbt  ben  Seig  mit  ©.  ®ie  .^aftete  wirb  in  einem  beißen 
Sacfofen  hellbraun  gebacfen,  wosu  etwa  2 ©tunben  erforberlicb  finb. 
9?acbbem  fie  falt  geworben  ift , nimmt  man  fie  auS  ber  gorm.  3Ran 
rechnet  auf  biefe  haftete  2 fcböne  grohe  ©änfelebern. 

3.  ^fra|6ttrger  ^anfefeSer-^affete  (gouj  uorjugCiih). 

ge  Weiher  uub  fetter  bie  Sehern,  befto  fcböner  bie  haftete.  Huf 
eine  berfelben  bon  mittlerer  ©rohe  nehme  man  2 grohe  ©änfelebern, 
500  ©ramm  febr  aurteS  Salbfleifcb,  500  ©ramm  ©änfefcbmala  (iPflaume) 
unb  500  ©ramm  Trüffeln.  2)ie  Sehern  werben  in  ©tücfe  gefebnitten. 
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SebS^Ä*^  SL  Ls  ® “«i»  »ethm  «Pfeffer  betreut  in  bie 

tn  k O c Äalbpeifcfi  unb  gett  nebft 

ben  Slbfatten  ber  Sehern,  aöeS  febr  fein  gebaeft  unb  mit  «fSer  unh 

a bermengt,  eine  garce,  ff  reicht  fie  bureb  ein  ©ieb  bamit  fte  rpffi* 

4.  'haftete  oott  ^effugef,  wie  ^fifieu,  g:tttt6ett  ic. 

»0  ®rlÄ&  t ®Ä”  ä "‘r 

toLf  T Isf  ISr«.' 

rod^en  unb  jtnifd^en  ba^  2)?ebl  gemifefit  2)ann  fffif/irtf  mrm  s; 

bebeeft  btefe  abermals  mit  qufem  Sratenfptt  fl?im  oaruoer  uno 

ßälftc  bes  m.a  rL*  « 5.  «orarenrett.  yfun  rout  man  bie  aweite 

im  Ofen  ta S^uibSh” Ä ©äJ 

eÄi9„or„b 'ÄÄ  zjss  'r 

4.  ^ocü-^nrtfe-^aliete. 

si?r  irffi  ^ebl  macht  man  einen  Slätterteio  wie  er  in 

mt  kn  nSpskrSiVd" 

>nn  ,to6e  nnk  ®«nff,I,  nnf  »el^et  Me  ÄÄn  tnS 
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fotr,  ^rauf,  toben  ben  leig  mit  einem  Sfuc^enröbc^en  bonotfi  ou§  unb  . 
cg  t^n  of|  Unntblott  ouf  bie  ©c^üffel.  S)ann  mot^t  man  üon  einigen 
Sogen  meißem  ^aipin  einen  SoO,  ummicfelt  benfelben  glott  mit  einioen 

2m  in  i)ie  SKi^tte  be§  S3oben§, 

um  bie  Softete  bonoi^  noc^  Selieben  ju  er^ö^en.  ®er  onbere  Jeig  wirb 

° iro  Umfang  breifingerbreit  größer  ouSgeroHt  unb 

runb^erum  a«  einem  «onb  mit  einem  fRöbc^en  obgefc^nitten.  ®et 
obere  Jtetg  imrb  bonn  übet  ben  ©eroiettenflofe  ouf  bie  ©cbüffef  oeleat 
bet  bunte  J.^mgelegt  ^ ber  2eig  mit  einem  mit  nJi?  SBaffer 
öerbunntem  @t  beftm^en.  ®ic  Saftete  wirb  nun  circa  */t  ©tunbe  im 
gut  wji&ten  Ofen  gebarfen  Seim  3lnric^ten  fctineibet  man  ben  ®ecfel 

Sn^alt  iDirb  be^utfom  entfernt,  bamit  bie  Saftete 
mc^t  obbrorfelt,  bann  bol  Snnere  mit  bem  Sagout  gefüüt  unb  bet 
®ecfer  itneber  barouf  gebecft  . 

®ie  güttung  bereitet  mon  noc^  aWoct^Jurtle^Sagout,  roie  in  D.  Sr.  69 
^gegeben,  a«,  nur  mac^t  man  bie  ©auce  etioal  bicfer  unb  niit  au  öieL 
Sac^bem  man  bie  Saftete  gefüllt  §ot,  giebt  man  fie  fofort  au  Sifc^. 

6.  ^orme  non  ^effugef  ober  ^atifieif^. 

ei  wirb  eine  Saftete  noc^  »or^erge^enber  Stngabe  aubereitet  unb 

Äalbfleifc^,  wie  man  el  unter  ben 
gleifc^fpeifen  oe^c^iebentlic^  finbet,  mit  ni.^t  oßauoiel  ©auce  ^ineingefüüt. 
iOen  Seft  bet  ©ouce  rei^t  mon  fo  boau. 

7.  ^^üffet-^aMe  von  ^efTugel. 

ÜRon  legt  ouf  eine  gut  beftrid^ene  unb  mit  ßrumen  beftreute  ©cbüffel 
ein  gutel  gricoffee  mit  etwol  bidlic^er  ©ouce,  in  bet  SSitte  fiöber  oll 
on  ben  ©eiten,  roo^e  ^ aiemlic^  eben  unb  lege  nac^  noi^fte^enber  Se» 

m/r  9S?  m großen  Saftete  ne^me 

T2  ®romm  Sraten»  ober  ©uppenfett,  Vi  SBein* 

^ol  SBoffer  ober  Sronntwein  unb  ein  ©.  $ieroon  mot^e  mon  einen 
Seig,  rotte  i^n  SSefferrucfen  bid  oul,  ieftreue  i^n  bünn  mit  SWeht 
fc^toge  i^n  aufomme^  lege  i^n  gtott  über  bol  ^ricaffee  unb  fcfineibe  ihn 
ritnb  Return  egot.  S^n  bem  Seft  bei  Jeigel  wirb  ein  Sanb  gemocbt 
^eier  aufgelegt,  bie  Saftete  mit  @i  beftric^en,  einige  ©nfc^nitte  in  bie 
^itte  berfetben  gemactjt  unb  in  ftarfo  $i§e  */«-!  ©tunbe  gebacfen. 
Sor  betn  Stnric^t^  fc^neibe  man  be^ntiam  einen  runben  Jecfet  beraul, 

ff  1*"  J"  Sebe  fie  fofort  au  Jifc^.  ®en 

Sanb  ber  ©c^uffet  bebede  mon  mit  einer  gewunbenen  ©eroiette  unb  ftette 
fte  auf  eine  etwol  größere  fc^öne  ©c^üffet. 

8.  ^«foi^c  §ffctf«$-|?a/lffc. 

O»  ä"”  ©C^üffet  für  citco  10  Serfonen  350  ©ramm 

SKe^t,  200  ©romm  gett,  wetc^el  man  au  ©doum  rüfirt,  1 ®i  nnb 


[ 
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9*<r5“?®  Raffer,  moc^e  ^ieroon  einen  Jeig  unb  fcbneibe  ibn  in- 

i man  auerft  oul,  S be  boooS 

lÄ  b(Lt\n  Saib  eter  tietej 

©^uffri,  welchen  mon  auoor  mit  gett  beftric^en  unb  mit  Ärumen  beftreut 

L2(*ihf"la  x“"  ticrfd^icbenc  Srotenrefte  (oucfi  ©eflüqet) 

w _ breifingerbreite  uiib  ebenfo  lange  ©tüde  le^e  eiS  «e 
eiben  ^eif^fett  (befoiiberl  gut  eignet  fic§  bol  Sruftfett'  ba ju)  unten 
auf  bie  ©c^uifet,  lege  gteifc^,  p‘ermifd)t  mit  ©ota,  Settenpfeffer  unb 

SleifVtöge,  ^ie|e  bann 
vn  fA  fraftige  Souitton  borübet  unb  lege  bol  onbere  ©tüd  Jeio 

wetc^el  mon  etwol  größer,  otl  bie  ©i^üffet  ifl  oulg??oaTbS  S 

i”“"  bünne®  Sode  nac^  innen 

unb  brnde  i^m  um  bie  Saftete  feft,  wobei  man  ibm  eine  bübfcfie  W 

p gebw  perfud^t.  Sun  beftreic^t  mon  bie  Saftete  mit  etwol  oerbümlem 

«f"9e  Wnitte  in  ben  Jeig  unb  läßt  Se  Saftete  TS 

au  Jif^!  ©diüffel  gleicö 

9.  non  lim. 

©ie^e  unter  gteifc^fpeifen  D.  Sr.  108. 

10.  haftete  tum  ^(n^fif^en. 

werben  gefd^uppt,  gefpalten,  aulgenommen  unb  gewafcben 
man  bie  ©röten  fowic  bie  ©ode  oon  ber  Seber?  fcfinSbet 

L f ©tenben  bin;  borauf  legt  man  bie  »Jifcbe  in  ©ifio 

Seifen,  Sfeffer  unb  Setfenpfeffer  get^an  ^ot  unb  faßt  fie  btl  aum  anVren 

f ^«roul,  trodnet  fie  mit  einem  Jude 
ab  unb  legt  fte  m eine  Sfanne,  in  welche  mon  ein  gutel  ©tüd  Sutter 
get^on  ^at,  unb  laßt  fie  borin  feft  ober  nid^t  broun  werben  Sun  be- 

SiÄrri.f  10  mi 

imS  2nff  « r f-  ^i^,5ifc^fleif(^  Wirb  bon  ©röten  unb  Saut  befreit 
unb  mit  ©ata  f«n  g^adt,  wobuv^  el  weiß  bleibt,  mit  ber  f^ifcfibutter 
nnb  ewigen  ge^adten  ©Kalotten  tüi^tig  burc^gefc^wi^t.  Jann  gilbt  man 
375  ©romm  emgewe^tel,  feft  oulgebrüdtel  SBeißbrot  nebft  3 giern 
|inau  unb  ru^rt  bie  Sfoffe  über  bem  geuer,  bil  fie  nom  Jopfe  lollöfit 

no^^3  gier  dRulfatblüt^e  unb  fein  ge^adte  Seterfitie  ^mau  unb'  rübrt 
biefe»  mit  bem  Sor^ergenonnten  gut  burd^.  ©odte  bie  ^arce  ju  feft 
fein  (Weisel  m^  teilet  erproben  fann,  inbem  man  ein  Slößden  formt 

fm.  f ^.“Ö^au^oi^t),  fo  tl^ue  man  noc^  etwol  ©a^ne  biniu. 

Joiiii  Wirb  Wie  in  Sr.  4 oon  Jeig  ein  Unterblott  oulgerodt  S?arce 

«mwörtl  fortg'efa^ren, 

bl-  bie  Sfaffe  ode  ift.  Soc^  ber  Sfitte  l^in  erliö^e  man,  wie  bei  öden 
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hafteten,  biefe  auc^  etwas.  Obenauf  lege  man  einige  IButteiftüde  unb  ' 
mac^e  eine  (leine  Oeffnung  in  bie  SRitte  beS  ^ineingelegten.  9tun  bereite 
man  ben  oberen  3^eil  beS  SeigcS  wie  in  4,  mad^e  in  bie  äRittc 

beffetben  ebenfalls  eine  (feine  runbe  Oeffnung,  in  bie  man  mit  einem 
Iricbter  ober  SKilcbtopf  1 Söffe  ©arbeÜenfauce  ^ineinfuttt.  Sfu^erbem 
reifte  man  bie  @auce  baju. 

Sie  haftete  wirb  gonj  wie  in  4 gebacfen.  Sfm  beften  nehme 
man  §etht,  Sarpfen  ober  3onber  boju. 

11.  ^i^ttf|re(-^af{e(e  von 

Sßan  fchuppe  ben  2achS,  Wafche  benfelben  unb  fc^neibe  ihn  in 
©(Reiben,  moriniere  ihn  in  ber  SRarinage  Sir.  10  einige  ©tunben 
unb  mache  ihn  eben  barin  h«&.  SBährenbbeffen  macht  man  eine  garce 
noch  Sir.  10  unb  oon  200  ©ramm  SDiehl  einen  S3fätterteig  .Sir.  8,  roßt 
benfelben  ciuS,  beftrcidht  bie  beftimmte  gorm  mit  Sutter,  ftreut  einige 
geftoBene  ^ttiebadfrumen  barüber,  fegt  bie  §ölfte  ber  gorce,  gfeiihmöhig 
auSeinanbergebrücft,  hinein,  bie  SochSfcheiben  barauf  unb  bebecft  fie  mit 
ber  übrigen  garce.  Sonn  wirb  ber  auSgeroßte  ^Blätterteig  barüber  gelegt, 
ein  bunter  ^onb  um  bie  5ßaftete  gemacht,  biefe  mit  einigen  Ginfchnitten 
oerfehen,  mit  @i  beftrichen  unb  bie  ^aftetc  IVa — 2 ©tunben  gebacfen. 
SKan  gebe  eine  hnßünbifche  ober,  Srüffef*,  ouch  ©arbeßenfauce  baju.  3“ 
einer  3iemlich  großen  ©chüffef  nehme  man  1 Silo  Sachs. 

12.  'Pallete  mit  <^arfoffe(rattb. 

SKon  macht  einen  fteifen  Äartoffefbrei  mit  etwas  SBouißon,  giebt 
2 @ier  unb  etwoS  3KuS(atMüthe  hinju,  (netet  bonn  einen  fteifen  Seig 
unb  formt  ihn  ju  einer  Sfingerbiden  9?oße.  Sen  9?onb  ber  Slagout» 
^^üffef  beftreicht  mon  mit  @iwei|,  fegt  bie  Seigroße  feft  barauf,  beftreicht 
w mit  gutem  Sratenfett,  ftreut  etwoS  Ärumen  barüber  unb  fteßt  bie 
©chüffef  auf  einen  mit  SSSaffer  gefüBten  Sopf  in  ben  Srotofen  unb  fö§t 
ben  Sianb  fchön  braun  batfen.  Sann  betröufeft  mon  ben  Slanb  noch' 
mofs  mit  gefchmöfäenem  gett.  Sie  ©chüffef  füßt  man  mit  einem  be= 
fiebigen  iRagouL 


II.  Kleine  pajleten. 

13.  Ip^ow  Jadeit  Eteittmr  '^afleteit. 

§ierju  eignet  fich  fowohf  ein  Sfötter»  ober  ilKürbeteig,  afS  auch,  “nt 
eine  hübfche  gönn  ju  erliefen,  ein  bider  ^fonn(uchenteig , welchen  man 
mit  etwas  SSoffer,  einigen  Söffefn  gronjb  rannt  wein  ober  Sfrroc,  auf  je 
1 @i  gwei  Söffef  3Rehf  unb  ein  wenig  ©ofg  anrührt.  SBiß  mon  ben 
Seig  feht  fein  haben,  fo  nehme  man  anftatt  SBaffer  SBeißwein,  faffe  ober 
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cfSbann  ben  Sfrroc  fort.  3>wi  Sacfen  mu|  mon  reichlich  5?ett  borrnffü«- 
hoben,  ouch  öuchöf  ober  fehr  gutes  sSb«,  Unteres  nSch 

ißafteten  bacfen^wiß^  wel^hew  man  bie 

'4sciftete  gefbbraun  gebocfen  ift  unb  fich  Oom  ©ifm  r«ft.  V 

auf  S^ttffet  u'nl.  fast.  U »ilÄ  foS"  ^ 

nehme  man  fefteS  gutes  «Broten " ober 

bog  g fehr  gut  gefungen  tft.  «IRan  roße  wie  bei  iebem  Sfättertew  5 
Stau  «ul,  S.t.VeÜ'r’’/"”'* 

p Sabtn  »ün»l,  tm.  bi.  Wfl.  mf  Je  b.ftt.®‘  $ta,“^  S.T 

pb  fÄÄ -Ä,  atitlS 

gebrütft.  JKon  bocfe  bie  hafteten  bei  ftorfer  $ihe.  ® 

Sie  ißofte^n  werben  nach  SIngabe  oor  ober  noch  bem  iBacfen  ocfüßt 
Sie  garce  mache  man  b cf,  ober  nicht  fteif  füffe 
Mieten  unb  gebe  biefelben  warm  Ä*  ' ^ ^ ^ 

©oßte  man  bie  Sfätterteige  beim  ©onbitor  bacfen  faßen  fo  fMt. 
man  fte  oor  bem  ©eruieren  erft  jum  ©rwärmen  in  bm  0fS!'  ’ ’ 

14.  ^aßetm  ms  e^aKsprife. 

«aÄi/ÄÄ  SlÄu.  Äma 

Ä,  MuJi^uMgSi.  15-  UÄSMI 

« 3u"^bl;f5Är 
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15.  0atniitti;  ä la  Päte  (^affde). 

SD?an  roßt  einen  Stätteiteig  toie  eine  5ci>crpofe  bid  au§,  flicht  mit 
einem  großen  ®Icfe  runbe  ^tatten  bot>on  ou4,  beftreii^t  fie  mit  Der» 
bünntem  ®i,  fc^Iägt  fie  jufammen,  beftreic^t  ben  §aIbmonb  nodbmalä  mit 
© unb  badEt  fie.  ®iefelben  bienen  3um  ©arniercn  öon  feinen  9iagout= 
fc^üffeln  unb  oll  Seiloge  on  ©teße  non  ijSofteten. 

16.  ^ajtefe»  von  ^e^nget. 

250  ®ramm  gebrotenel  ©ePüget,  noch  bem  Stulfnöcbeln  gemogen 
unb  fein  ge^odt,  125  ®romm  in  Souitton  gemeidbtel  unb  gut  oul» 
gebrüdtel  SBeifebrot,  125  ©ramm  Srotenfett,  ju  ©ohne  gerührt,  4 
botter,  2 S^Iöffel  ßopern,  2 Söffet  fe^r  fröftige  Souitton,  menig  ©otj 
unb  bol  gu  ©tboum  gefi^Iogene  SSei|e  non  2 @iem.  $iernon  macht 
man  eine  garce,  rührt  fie  fein  unb  fußt  fie  in  ®tätterteig,  metdhen  man 
mit  einem  Dberbtatt  anftott  bei  fRanbel  nerfieht.  SD?an  lögt  bie  ißofteten 
15—20  SRinuten  bei  guter  ^i|e  boden. 

17.  '^afietett. 

aWan  nimmt  hierg«  150  ©ramm  SWarf  unb  300  ©ramm  Salblprife, 
entfernt  bie  häutigen  hudt  beibel  fo  fein,  bo§  mon  einl  non  bem 

anberen  ni^t  mehr  unterfcheiben  fann.  ®ann  ftreut  man  etmal  fein* 
gemachtel  ©olg  unb  geftoßene  ßRulfatbtüthe  borauf,  h^dt  el  nochmall 
burch,  giebt  1 @i  hiugu»  rührt  el  gut  burcheinanber  unb  giebt  abermall 
1 © hiugu,  h®tEt  el  mieber  burch,  bonn  Va  ©etfihutc  SESaffer  bagu 
imb  menn  biefe  eingebrungen  ift,  nochmatl  fo  niel;  rührt  el  burch  uub 
füßt  el  in  fleuic  'fSaftetenformen,  metche  mon,  gunor  mit  SOlürbeteig  bünn 
oulgetegt  h®t,  bedt  fie  mit  einem  bünnen  SEeigbedct  gu  unb  bocft  fie  in 
einem  Öfen  circa  V2  ©tunbe.  EBiefelben  müffen  fehr  h<iB  gu 

2if(h  lommen. 

18.  <^ii(bfretfih-^afteten. 

SD?an  hude  ein  ©tüd  falten  ßalblbroten  fehr  fein,  thue  recht  gutel 
Sratenfett  in  einen  Sopf,  gebe  bol  gehadte  gteifch,  ©atg,  SRulfatbtüthe 
unb  einige  feingehadte  ©hompignonl  hiugu  unb  füge  bem  noch  einige 
Söffet  fröftige  Souißon  ober  gleifdhbrühe  bei  imb  taffe  el  gut  burch* 
fochen.  ®ann  thue  man  gehadte  ißeterfitie  baran  unb  rühre  bie  bide 
ffarce,  00m  geuer  genommen,  mit  1 ©ibotter  ab,  füße  fie  bann  in  Heine 
SBtötter*  ober  SRürbeteig  * ißafteten  unb  gebe  fie  hei&  gu  EJifch. 

19.  ftttfache  ,^of6ffeif<h'^tt|lefen. 

ajJon  mache  oon  3 — 4 ©em  unb  ebenfo  oieten  ®|töffetn  2Keht, 
©atg  unb  ein  ttenig  gcftofeener  ÜJfulfatbtüthe  unb  SBaffer  einen  ^Sfann* 
fuchenteig,  bode  gut  ^cit  3 — 4 fteine  ^chen  in  einer  ißfanrie,  beftreid)e 
bicfetben  otlbann  fofort  mit  fotgenber  garce  unb  roße  fie  auf. 
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unb  ®tüd  Sratenfett  aetb 

uetnerer  ateft  Ratbfteifch  bogu  oerioonbt  merben.  ^ ^ 

20.  ^«rbeßeit-^a/lrfeo. 

.i.  — 

21.  ,^merißatttf(he  ^aftä^eu  tnif  ^rnfferfance. 

föchte?  ßulSi  Ä c gebratenen  ober  ge* 

4 'tat 

biefe  ©achen  mit  6 (gibottern  V.  Siter  frriW^r  ®n. -er  ”1“" 

T 8'!'«'"'»«' botaus  enMi  K?  WiS 

Is  ooß , focht  fie  tongfam  Va  ©tunbe  in  Gaffer  tii'  I.  ^ 

unb  feroiert  fie  mit  eiSer  Xr%tfauc?  ’ ^ ^ 

22.  Saittge-l^lc  (ein  «tgfifches  pefferf). 

het&en  Ofen  badt  Siefe  SWaffe  tiefert^l5-16  ißaßem 

23.  ^iitgc-^ie  «nf  onbere  Jlrf. 

200  ©rantm  ©uftana*9{ofinen  unb  200  ©romm  eorintfim  h,^rs»„ 
»Die  in  Dwhergehenber  9?ummer  behanbett,  200  ©rornTq^fer  ‘l  on  cS-  ^ 
in  feine  SSürfel  aeWnittene  faurc  afpöfpf  100  ©ramm 

etmal  abgeriebene  ©trone  unb  1 ©fal  9fum  ob«  ©uccabe, 

®ief^  rührt  man  gut  burcheinonber  unb  badt  ebelfaHrHeiSSaftS"' 
»me  in  borhergehenber  tWummer  bobon.  ' puftetchen 

ober  Sh”  geben.  SSlaltertetg  oon  »ultet,  unb  frifch  jum  fioffee 
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L.  Bauten* 

Allgemeine  Siegel. 

« 1.  Jitttontbitttg  bet  ^iet. 

©iejenigen  Saucen,  melc^e  mit  ©ern  oBgerü^rt  metöen,  ftnb  ftet3 
erft  öom  geuer  ju  entfernen,  benot  man  fie  mit  ben  gut  geflöpperten 
Gibottern  unter  ftetem  Stühren  nerbinbet 

«^artoffeCparlle. 

©n  fo  guteä  Sinbunq§mittel  ßartoffelftärfe  bei  manchen  Saucen 
ober  Speifen  auch  fo  benu|e  man  e§  jebo^  niemals  bei  Schaum» 
faucen,  ba  burch  basfelbe  baS  Schäumen  ber  Saucen  oerhinbert  mirb. 

iSeht. 

5Kit  bem  Schwi|en  beS  SliehleS  mu§  oorfi^tig  oerfahren  merben, 
ba  ju  menig  SRehl  nidht  genug  IBinbungSmittel,  ju  oiel  oon  bemfelben 
bie  Saucen  unfchmadhoft  macht 


I.  tPcin»,  <Dh^-  unb  Ultlc^faucen 

falten  unb  matmen  Pnbbings  ic.). 

2.  ^othe  pdnfatue. 

Vs  ^of<h6  floler  Siothwein,  1 SBeinglaä  SBaffer,  2 — 3 SZelfen, 
einige  Stücfe  1 SBeinglaS  ©bbeerfaft,  in  ©mangelung  2 Söffe! 

^imbeergelee  unb  100  ©ramm  3«^«  »erben  jum  Äodhen  gebracht,  ein 
gehöufter  Sh^elöffel  Boß  ÜJiaijena  ober  Kartoffelmehl,  »elcheS  oother 
mit  SBaffer  aufgelöft  ift,  hinjugerührt  unb  bie  Sauce  nach  no^maligem 
Kochen  in  eine  Saucibre  gegoffen. 

3.  flotte  ;$chattin*^etnfance. 

3 große,  frifche  Gier  »erben  ftort  gef^lagen,  bann  giebt  man 
V*  f^Iofche  1Roth»ein,  ftarf  1 ^eeiö^el  SRaijena  ober  100  ©ramm 
3u(fer,  ganjen  3intmt  unb  Bon  Va  ©trone  ben  Soft  hinju,  bringt  biefe 
SJiifchung  auf  bem  ^euer  unter  beftänbigein  Silagen  mit  einem  Schaum» 
befen  bis  jum  Auffteigen,  läßt  eS  aber  nicht  foc|en,  ba  bie  . Gier  fonft 
gerinnen,  fährt  nodh  einige  Augenbliße  mit  Schlagen  fort,  fo  baß  bie 
Sauce  erft  et»aS  abfuhlt  unb  gießt  fie  bann  fofort  auS. 
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4.  ^eiufmce  mii  ^nat. 

5.  ghätean-^ance. 

iS- 

6.  ^fi|e  ^(hanrnfance. 

V*  fjlafche  2Beiß»ein,  1 gehäufter  2heelöffel  feines 

'5'  Partie  ^ih«tttttfttttce  ntö  ^^ertp. 

«art  5eWI,8.„^t"üefS'  ^ Ä'Ä' 

8.  ^ance  nott  ilrraß. 

9.  (Äimßcerfottfc. 

06  6,e  Souce  f«6  ,.„„j  if,,  „f  8<W  f.o  banrÄ'Ä”  ' 

10.  ^^imbeerratt«  mit  ^oflannUIleer. 

fus«S°*'  a»d"rao  ff. 
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11.  ^attce  von  §tiui$ten. 

250  ®tamm  ^imBeeten,  250  ©ramtn  SoBanniSBeeren  tterben 
att4gepre|t,  mit  250  ©ramm  ^ucfer  aufgelöst  unb  mit  etmaS  äJtaijen« 
berbidt 

12.  patter  von  ^oBanttt^Brrrfaft. 

V*  Sifer  ©aft  mirb  mit  200  ©ramm  3“^cr  unb  ftart  Vs  ßüfr 
SCßaffcr  unb  etmaS  SSaniße  jum  ÄocBen  geBrat^t  unb  mit  bem  3ufn|  bo« 
1 @tär!e  bicf(i(^  gerührt. 


13.  §^mmfanct. 

^imBeer=’  ober  SoBanniSBeerfaft,  aucB  BeibeS  jufammen  genommenr 
im  ©anjen  V«  2itWr  miib  mit  3 ganjen  ©iern,  bie  borBer  ftar! 
geflöppert,  1 geBäuften  $BceIöffeI  boB  SKeBl  unb  elnmS  öuf  bem 

geuer  mit  einem  ©cBaumBefen  gefcBIagen,  Bi4  ber  ©cBaum  fteigt,  unb 
fofort  in  eine  ©auciete  gegoffen. 

Stnmerlung.  ©oUtc  biefc  ©aucc  öon  rollen  grüc^ten  ju6ercitct  toerben,  fo 
mu6  Tnan  bcrfclbcn  200  ®romm  feinen  guefer  jufe^en.  2lrrof  ober  Sranj- 

bronntn^ein  ntoc^t  bie  @auce  etn?a^  püant. 

14.  ^att  jußeretienbe  gartet. 

^imBeer»  ober  SoBanni^Beerfaft  toirb  au§gepre|t  unb  auf  V*  Sitcr 
©aft  200  ©ramm  feiner  ^uefer  geret^net;  berfelBe  wirb  mit  bem  ©aft 
bur^gerüBrt. 

Slnmerlung.  tiefer  6cft,  folnie  eingefoebter,  bem  man  leinen  guefer  ju 
nehmen  braucht,  fann  mit  ein  menig  SSaffer  termifcht  loerben. 

15. 

V*  fiiter  SirfdBfaft  wirb  mit  etwas  fein  gefcBnitiener  SSaniße  unb 
1 SBeingtal  boß  SCBaffer  gum  ßocBen  geBradBt  unb  mit  1 geBäuften  2Bee® 
löffel  ^aigena  runb  gerüBrt.  Se^terer  mu§  gubor  in  SQSaffer  auf» 
geiöft  fein. 

16.  ^rbBeerfauce. 

®ie  ©rbBeeren  werben  mit  125  ©ramm  guder  (auf  500  ©ramm 
©rbBeeren)  auf  eine  Beiße  ©teße  bet  ißlatte  gefegt,  bamit  fie  auSgicBcn; 
bann  biir^  ein  ©ieB  gegeben  unb  fatt  oBne  SSermifcBung  atS  ©auce  gu 
^ubbingS  ferbiert.  ®ie  ©rbBeeren  felBft  finb  alsbann  nocB  gu  Kompott 
gu  berwenben. 

17.  $auct  vott  etngema($fett 

Sft  wie  SKr.  15  oBne  SSaniße  guguBereiten. 

Slnmetlung.-  9(u(B  umgeloe^t  ijl  bet  Swetf<Benfaft  o^ne  jeglttBen  Sufab  fe^t 
fc^madl^aft  ju  SIö|eit  ic. 
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18.  §auce  oo#  ^rtti^tfäftm. 

8«  ?Sbtaa"P  «'S«  r«  Wt 

19.  ;S^a»ißefattre. 

S)urdBfodBen,  bom  geuer  genommen,  mit  ben  ©ibottem  oBgerüBrt.  ^ 

20.  Satt  gugußerdfett. 

2 sbfe  ÄS* »b 

«nmerluttg.  ®iefe  Sance  eignet  fi<^  fe^t  gut  ju  aiotBet-Stfl^e  au  geben 

21.  ^$oco(abenfattre. 

" Äfi -iS 


* 

22.  ^(tttbeCfattre. 

50  ©ramm  fü^e,  Worunter  3—4  Bittere  91?nnf>i>rn  f»;«  ».--c 

■ Mer  bt  mi 'SeSf  .Z®iL  Ä >■“  »Äau 

uieBr^inrugefügt^weÄ  genommen  unb  1 gibotter 

23.  ^attbeffattce. 

50  ©ramm  füge,  2 — 3 Bittere  gemaBIene  SKonbern  i (es^rtrf  tr  • 
®ic  äSonillc  intb  bic  9J?cinbcrn  toerbptt  In  1/  Qt4a%»  rr  t 

.öan  euef.  3lraemif(^c  fiü£§e. 


10 
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II.  Saucen. 

3u  unb  ©emüfen. 

a.  IDartne  Sauten. 

o 

24.  g$atttpigitotts-|iatt(e« 

5Kan  febe  frifc^e  obei  gctrodnetc  (S^ampignonS  mit  SBoffer  auf, 
gebe  3 fiorbeetblötter,  5—6  0Zctten,  einige  fSfefferförner  unb  eine 
Sroiebcl  baran  unb  taffe  ba8  SBaffer  bis  jut  §ölfte  einfo^en.  SllSbann 
fdimifee  man  in  Statenfett  etwas  3Ke^t  braun,  rü^re  etwas  gute 
IBouillon  unb  bic  butc^  ein  Sieb  gerührte 

etwas  eitronenföure  t|in8U,  taffe  eS  no^mats  burd^tochen  unb  probiere, 
ob  noch  etwoS  ©otj  fe^tt  9Sor  bem  ^nrid^ten  gebe  mon  ein  ftetneS 
@taS  3Rabeira  baran. 


25.  ^tattite  ^attce. 

SKan  f(h»ibe  2Ket)t,  etwa  V*  Söffet  in  gutem  Sraten*  ober 
frif^em  ©uppenfett  braun,  jerrühre  baS  3Reht  mit  einet  jiemti^  gtofeen 
Xaffe  brauner  Kraftbrühe,  in  wetdier  etwas  ©ewütj  auSgefocht  fein 
mu§.  fiebtere  fann  man  au^  burch  braune  ©alterte,  welche  mit  fo^enbem 
aSafler  aufgetöft  ift,  erfefeen.  ®onn  gebe  man  einen  Sheetöffet  ©oja  unb 
einige  Kapern  mit  ber  S3rühe  ober  etwas  ©itronenföure  baran. 

26.  ^tttfjfefttfcutce* 

©ewürje  werben  in  Souitton  eine  3eittang  getobt,  tebtere  burch* 
oeoeben,  eine  SWehtfchwibe  gemalt,  biefe  mit  ber  Souilton  jerrührt  unb 
1 SKefferfpibe  Sucfet  fowie  Mein  gefchnitlene  SCrüffetn  hmeingegeben, 
bie  man  etwa  10 — 15  SRinuten  barin  fo^en  täht.  ®ann  fügt  man 
1 ©lösten  2Rabeita,  Köpern,  unb  wenn  nölhigr  noch  @atj  hiaju. 

Slnmerfung.  ®et  SKobeita  botf  nicht  mit  fochcn 

27.  ,^apuitiierRwffett-$ottfe. 

V,  Siter  ijifchwaffet  wirb  mit  einer  SRehtf^wibe  auS  125  ©romm 
iButter  unb  V»  ©fetöffet  SDieht  Oerrührt;  bann  giebt  man  etwas  ©itronen* 
faft,  V*  2affe  eingema^te  Kapujinetfteffe  unb  etwas  3RuSlatbtüthe  hinju 
unb  rührt  bie  ©auce  mit  2 — 3 ©ibottern  ab. 

3u  gteifch  nimmt  man  tBouitton  unb  Sratenfett,’ 

28.  (^apetttfatue. 

3Ran  fchwibe  V»  Shtöffet  ilReht  mit  1 ©htöffet  Dtioenöl  ober  95raten» 
fett,  jerrühre  baSfetbe  mit  V*  ßiter  Souitton,  füge  bem  3—4  ©itronenfcheiben, 
etwoS  ©otj  unb  V2  2^affe  Köpern  bei  unb  rühre  fie  mit  3 ©ibottem  ab. 
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29. 

2:omaten  werben  gerfchnitten  unb  in  etwas  Souitton  Weicb  of. 

iuTVrrÄi. 


30.  $enffauce. 

2 ©Btoffet  ooK  ©enf  unb  etwas  ©itronenföure  htngu.  ^ ’ 

anmetfung.  ®iefe  ©auce  eignet  f,<h  borjßglich  in  ftifchem  ©nppenPeifch. 


31.  '^eierfUtenfattce. 

©iehe  unter  g-teifchfpeifen  D,  %.  28. 

32.  p:eemtflgfrtttce  jn  $»ppenßeif(ß. 

©tange  ÜReerrettig  wirb  gerieben  1 arofie 
lÄffefn  gebracht,  bann  1—2  große  geriebene 

©itronenfaure  ober  em  ©chuß  ©ffig  htngugethan  ^ ° 

33.  Saeerrettigfance  auf  onbere  Jirf. 

geriebener  9Reerrettig  wirb  gu  einer  Sofie  fetter 

SÄ  Sbt 

3Ran  probiere,  ob  noch  ©alg  fehlt.  ^ fctgefugt 

34.  ©ftoettfattce. 

^rife  2RuSfotni^,  abgefchafte,  Kein  gerfchnittene^iBictleSqurfen  6 «BfefFer 


35.  ^eiTertefattce. 

©ieße  unter  gfeifchfpeifen  D,  9Jr.  29. 


10* 
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36.  ^ei|e  §Mce  }tttn  obet 

5Kan  brate  eine  flein  gefi^nittene  in  reii^tic!^  Srotenfett, 

gebe  etioaS  ^aftbrü^e  öon  ber  3“nge  ^tnju  unb  loffe  in  berfelben  einige 
^fefferförner,  2 fiorbeerblötter  unb  etmal  SD?u§fatbtüt^e  eine  SBeile  focben, 
füge  bann  Sitronenfäure  unb  etWaS  ÜRabeira  ober  1 ©lad  SEßeiBtoein 
^inju,  gebe  ed  bur^  ein  @ieb  unb  laffe  bie  abgejogene  ^nnge  ober  ben 
Sraten  noch  10  SDHnuten  in  ber  ©ouce  lochen  unb  rü^re  fie  beim  5tn» 
richten  mit  ein  fiaar  (Sibottern  ab. 

anmerlung.  SBilt  mon  bie  ©ibotter  fortloffen,  fo  fann  man  1 S^eelöffet 
€oia  l^tnjufügen. 

37.  ^attce  hoUandise. 

3Kan  f(^tt)i^e  1 Söffet  ÜReBt  in  100  ©ramm  Sratenfett,'  jerrü^re 
bad  SKebt  mit  etroad  SBaffer,  gebe  ein  SEßeinglad  »olt  SEBeiBwein,  etmad 
SJ^dfatbtütbe,  ©atj  unb  Sitronenfaft  binsu  unb  rübre  fie  beim  Stnri^ten 
mit  3 — 4 ©ibottern  ab.  ®ie  «Sauce  eignet  fi^  febr  ju  faltem  ißöfet* 
peifcb,  fatter  3nnge,  3taucbfleif(b  JC. 

38.  ^ance  hollandise  §fif($eit. 

2 S^beetöffel  3D?ebl  unb  3 Sibotter  »erben  mit  Va  Süct  SEBaffer 
jerrübrt  unb  mit  einem  3nfn|  non  SRudfatblütbe  unb  einem  tüchtigen 
©tüd  Sutter  bid  oor’d  Soeben  gebraut  ®ann  giebt  man  etwad  ©itronen» 
fa^  binjü  unb  »ürjt  nach  JBelieben  bie  ©auce  mit  ©enf,  ©apem  ober 
gebauten  ©arbeiten. 

39.  I^attce  hollandise  }tt  ^eifibiS^  §fifi$ett. 

^ierju  taffe  man  1 ©Blöffel  Dtioenöl  glübenb  toerben,  gebe  1 @B» 
löffet  üKebl  hinein,  f^wi|e  baffelbe  gelb  unb  oerbünne  ed  mit  ^ifcbttmffer, 
füge  1 ©lad  SEBeiBwein,  1 SWefferfpibe  SDiudfatblütbe,  1 ißrife  ©alj, 
etwad  ©itronenfaft  unb  ©Opern  binju  unb  rühre  bie  ©auce  mit  3 — 4 ®i* 
bottem  ab. 

40.  pSnifefie  pauce  (uoriugCtcfi  }tt  ^tfiben). 

100  ©ramm  Sutter  löBt  man  b®i|  werben,  rührt  1 Söffet  ooll 
SD?ebt  unb,  wenn  biefed  burebgebraten,  Sifebwaffer  unb  V4  SEBeiBwein 
binju.  ®ann  giebt  man  eine  ißrife  ÜKudfatWütbe,  etwad  geftoßenen 
Pfeffer  unb  ©itronenfaft  baran  unb  rührt  fie  nach  Setieben  mit  ©i= 
bottem  ab. 

41.  |»arbellenfattce. 

200  ©ramm  ©arbeiten  werben  gewafeben,  mit  fo  biel  SEBaffer,  ald 
man  ©auce  ju  haben  wünfebt  unb  etwad  SKudfatblütbc  jU  iBrei  gelocht. 
®ann  giebt  man  bie  SSrübe  bureb  ein  ^aarfieb,  febwibt  in  reicbtiib  Sutter 
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1 ©Bt^et  2f?ebl,  öerbünnt  badfelbe  mit  ber  SBrübe  imh  Rinf  • 

rSS-.Ä8  Ss 

42.  ^arbelTettfattce  auf  attbere 

®ie  ©arbeiten  werben  gewafeben  unb  wie  oorftebenb  oefnAf  ic 
®ann  macht  man  1 ©Blöffel  oott  Dlioenöl  gtübenb  äwibt  etwÄ/bf 
barm  rab  .erfährt  ta  UeWjnt  mir  m »atÄbÄmm« 

Sincbtwid  werben  jerfebnitten  unb  mit  IV,  ©auciere 

fie 

ob«  Baller,  ÄS«  etmaä  SÄtSBrVber 

44.  ^ttfterfttttce  s«  ^ifibett. 

Ü'SS  s 

45.  ^euffouce  §w 

46.  ^ttftcrfttttce  ju  ^ifebeu. 

47.  Butter  }tt  r<bmcfj«i. 

an.  „„e,  ra^r6e„*f  aterMeerr.”^  ÄtfeS 
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48.  $attn 

SRon  Tfi^te  1—2  3:^eelöffel  2Ke^I  mit  1—2  eilöffel  95tttter  unb 

1 fein  nefiodten  S»tebel  auf  bem  geuet  gelb,  bann  gebe  man  etmoS 
gifiwalfet,  (Sittonenfäure,  etwa«  ißfeffet,  eine  ^tife  Sutfet  unb  etwa« 
ffiein  batan,  taffe  bie  ©auce  noc^mat«  but^fod^en  unb  tu^te  fte  mit 

2 ^bottem  ab. 


49.  ^wiebeftt  mit  |frft  ob«  SJnfte«. 

SRan  taffe  ba«  gett  jetgeben,  gebe  fein  gefcbnittene  ^wiebetn  ober 
©dbatotten  binei«  «nt»  taffe  fte  wöbtenb  febr  bäuftgen  Umwenben«,  bunfet» 
getb  braten. 

50.  |»att(e  }tt  ^(nmenfto$r. 

5Kan  fdbwi|e  in  einem  guten  ©tüd  gett  1—2  Söffet  SKebt,  röbrc 
fo  öiet  SBaffer  non  bem  SBtumenfobt  bi«3«»  t»«B  t)a«  2Kebt  fcbtan!  Wirb, 
würje  e«  mit  etwa«  3«^®»^»  einer  ißrife  9Jlu«fatbtütbe  unb,  wenn  nötbig, 
©atj,  wa«  ju  probieren  ift,  bo  ba«  Slumenfobtwaffer  ©atj  entbätt,  unb 
rübre  bie  ©auce  mit  1—2  gibottern  ab. 

51.  §aute  jtt  ^fninenftobt  «nf  anbere  Jlrt. 

ein  gute«  ©tüd  Sutter  wirb  gef^motjen,  etwa«  SRebt  barin  ge* 
fifiwifet  unb  ba«fetbe  mit  etwa«  Stumenfoblwoffer  jermbrt;  bann  giebt 
man  etwa«  2Ku«fatnu^,  ein  wenig  ©atj  unb  einige  Söffet  ©abne  baran 
(nach  ®cf(bmad  fann  3udet  bini«9ef«St  werben)  unb  rübrt  bie  ©auce 
mit  2 ©ibottern  ab. 

52.  $anee  jtt  ^pargef. 

Diefctbc  bereite  man  wie  Stumenfobtfauce.  Studb  fann  man  ben 
©parget  mit  gefebmotjener  iButter  unb  etwa«  3Wu«fatnu6  ju  Sif^  geben. 

53.  |»prnpfattCf. 

I 

ein  ©töd  SButter  ober  gett  wirb  beiB  unb  1—2  efetöffet 

SWebt  borin  getb  gefdbwi|t,  bie«  mit  lo^enbem  SBaffer  ju  einer  bidticben 
«Brübe  jerrübrt  unb  mit  effig,  ©prup  unb  etwa«  gimmt  oermifebt.  Stefe 
©ouce  eignet  fitb  J«  2Kebtftö|en  u.  bergt. 

b.  ßalte  Sauren» 

54.  ftentotttabenfante  I. 

3)ion  reibe  4 b«ttgefottene  eier,  jetrübre  fie  mit  4 — 5 Söffet 
Dtioenöt,  gebe  1 geböufteu  Sbeetöffet  ©euf,  etwa«  geftogenen  Pfeffer, 
©atj,  eine  $rife  9eb«dte  ©ibototte,  oon  2 faftreicbeii 
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Meto  wm«  M Sie,,  6.2,;  ^ J ’ rStVitiÄtli» 

55.  '^entottfabenfanre  n. 

3  bortgrfodbte,  feingeriebene  (Sibotter  werben  mit  4 Sfiföffptn  $Rrn 

tof,  2 bi*  M<6m”3»S  1 £ 

toffet  3uder,  V4  Siter  effia.  1 SßefferfDifee  ««s  t- ^ 

gegeben,  atte«  orbentliib  oermifebt  unb  bureb  ei«  ©ieb  gerührt.  ^ 

anmetlung.  fiopern  fann  man  nmp  »etieben  beifügen. 

56.  ilmonrabenfattce  HI. 

töffet  ©en^f  gJrooenceröt,  2-3 

w Pi  ^tnjugegeben  unb  naefibem  noeb  einioc  Seit 

57.  ^nponnat/'e  I. 

»erben  tMtig  gerührt  unb  100  bi«  125  ©ramm 

lellerm),  5i„,u,  no«  emfe  IwSSfÄ 

Sreifeb  un"  ©effiel  j^glbJn.'”“  8“  m,  Lge,  faltem 

58.  ^aponnatfie  n. 

«lob*  ^ jiemticb  b«rt  gefoebte  ©er,  ’ reibt  biefetben  fein 

giebt  bonn  bie  2)otter  oon  3 unqefocöten  ©em  fitniit  wvfi J*  s;  e /c*”' 

äf ' b'fs  s«Ä' 

toerben!  bS“bann  SreSÄüb'Z  ‘‘Hf  SBaffer  qetfibrt 

fann,  eine  geübte  min  ^ Ü*  migratpen 

59.  SSnponnatfe  mit 


152 


^art  gelöste  gibottcr  mit  ettoaS  ßffig  gonj  fein,  gieBt  etmaS  feinen 
meinen  ißfeffer  unb  etwaä  ©olj  ^inju  unb  mifc|t  boS  ®an3e  gufammen. 

60.  ^attce  )tt 

SOian  ne^me  2 l^ort  gefönte  (Sibotter,  3errüBre  fie  fein  mit  etwas 
Sitronenfaft,  gebe.  2 Söjfel  ^ronenceröl  langfom,  ftetS  rü^renb,  1 Söffet 
6ffig,  1 geriebene  Pfeffer  unb  2 fein  gebaefte 

Heine  SStätter  Äreffe  biu3u  unb  fe|e  bal  iRübren  noch  einige  2Kinuten  fort. 

61.  $attce  |it  Eattm  ^a(6fTeif($  :c- 

2Wan  taffe  etwas  ®ragon  in  Sffig  auSsieben,  nehme  2 ®§töffet  öon 
®atbSfno(ben  gefoebte  ®etee,  2 Sb^c^ffet  ©enf,  3 @|töffet  ^rooenceröt, 
ftarf  einen  Söffet  öon  bem  SJragoneffig,  etwas  weißen  ißfeffer,  ©ats 
unb  2 febr  fein  gefebnittene  mif^e  SttteS  gut  Wrdjeinanber 

unb  rfibre  eS,  bis  bie  iWoffe  bi(fti(^  wirb. 


63.  ’^etiigfiwce. 

®er  SRettig  wirb  gefebött,  gewafeben  unb  gerieben.  ®ann  oermengt 
man  ibn  mit  0et,  @ffig  unb  etwas  ©at3  unb  giebt  ibn  3um  gteifeb. 

63.  l^efcberfauce. 

®ie  gut  ouSgewäfferten  SReteber  oon  geringen  werben  mit  Sffig 
fein  3errübrt,  mit  1 Söffet  0et  oermengt  unb  mit  etwa»  feinem  ißfeffer 
unb  gebadter  3®®bet  gewür3t 

2Ran  ißt  biefe  ©auce  3u  Sartoffetn. 

64.  ^artttgsfance. 

* 

1 — 2 gut  ouSgewäfferte  geringe  werben  entgrätet,  fein  geßadt  unb 
mit  2 Söffeln  birfer  faurer  ©abne,  2 fein  gebauten  ©dbatotten,  etwas 
feinem  ißfeffer,  Det  unb  etwas  6ffig  3u  einer  ©auce  oermifebt. 

®iefe  ©auce  eignet  ficb  ebenfattS  mit  Äartoffetn  3U  effen. 

65.  ^erretiigfaurce  }tt 

®er  fein  geriebene  SRerrettig  wirb  mit  1 ißrife  ©at3  oermif^t, 
unb  mit  ilRitcb  angefeu^tet  unb  mit  gefcbmot3ener  Sutter  3um  gifdb 
gegeben. 

> 

66.  feilte  ^atatfauce. 

2 butt  gefoebte  ©er  werben  mit  etwas  @ffig  fein  3errübrt,  bann 
noeb  etwas  ©fig,  feingefebnittene  3®®6et,  fowie  feingefd)nittene  ®urfe 
unb  einige  Söffet  feines  Det  biu3ugegeben.  ©oltte  ber  6ffig  3U  faucr 
fein,  fo  oermifebe  man  ibn  mit  SBaffer. 
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67.  §a^n(fa»tt  ju  ^ittfat. 

»,•*  rm“”  ©abne,  rfibre  fie  etwa  10  SRinuten 

eiat  bfnei?^'  9ebe  ben 

68.  §;otnittmrattce. 

^2Rra  taffe  einige  Slomaten  im  SÖrotofen  weidb  werben,  rfibre  fie 
ein  öaarfteb,  Oermifebe  fie  erfattet  mit  Sffig,  ©at»  unb  etwoS 
fßreffer  unb  gebe  fie  aum  ©uppenfteifeb.  * 


M.  €ottt}IOti5* 

I.  Oon  frife^en  ^rüc^ten. 

Slttgemeine  fRegetn. 

1.  ^wecEettt/prei^ettbes  ,^o<$ge/($irr. 

®uß  ftets  in  irbenen  ober  Oott» 
ftanbtg  emoiaierten  Hopfen  gefo^t  werben,  ba  eifeme  Söpfe,  fetbft  wenn 

nur  eine  xjbw  ©tofur  on  ihnen  ouSgefprungen  ift,  bem  Dbft  einen  un= 
angenehmen  ©fengefebmad  oerteiben.  » ' ' i wen  un 

• 

^orrtebfett  bes  06^(9. 

©etrodneteS  0bft  muß  mit  tauwarmem  SBaffer  aweftnat  gut  bureb 
b^ie  §anbe  geneben,  bann  auf  einen  ®nrcbfcbtag  gegeben  unb  äeraoffen 
Werben.  3®©^en  rubte  man,  wie  in  ben  attgemeinen  SSorbereitunoS* 

hpm  ^feben  Stepfetn  werfe  man,  fofort  na* 

bem  ©(ba^n,  jeben  emaetnen  in  fatteS  Gaffer,  bamit  er  bureb  baS  ©teben 
ni^t  an  SBeiße  oertiert,  waf(be  fie,  gebe  fie  auf  einen  ®nrdbfcbtag  unb 

auTeobI‘,bte? 

^erfttbrm  6dm  ^oibm. 

5rif<^Cf  f“W|^Sfü(bte,  wie  Himbeeren,  ©bbeeren,  Sobannisbeeren  jc. 
feße  man  me  mit  SBaffer  anf,  ba  fie  ©aft  genug  haben,  um  ficb  in  bem= 

!n  w^effen  bebarf  aiemlicb  oiet  SBaffer, 

®ewurae  gtenb  ®it  biueingegeben  werben  mfiffen. 
©ftenS  ift  am  febonften  fibnelt,  teßtereS  tangfam  weicb  ju  foeben.  ©ollte 
man  ^ufauder  aum  SSerbraueb  nehmen,  fo  feu^te  man  ihn  erft  mit  SBaffer 
an,  anberen  3uder  gebe  man  oben  auf  bie  grfiebte 
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bie  ^aiteett. 

@inb  bte  ^rüc^te  gat,  bte  @aucen  aber  nicht  fomtg  genug,  fo  rühr 
man  einen  Teelöffel  noQ  äßaigena  ober  - ©tärfemehl,  baS  nother  in 
(altem  Sßaffer  aufgelöft  mirb,  baran.  SRan  achte  barauf,  bag  meber  ju 
■ Diel  noch  3U  menig  @auce  tiorhanben  ift,  ba  ecftete§  ben  guten  @efchmadt 
bet  il^rüchte  beeinträchtigt,  Ie|terel  fie  unanfehnßch  unb  trocfen  macht 

Pos  }iti:  fafefgeben  ber  §ftüißte. 

S)ie  ^chte  muffen  ftetS  in  (altem  3>>ft<uibe  jur  S^afel  gebraut 
merben,  bütfen  feboch  ber  18e(5mmlich(eit  halber  niemals  eisfalt  gereicht 
merben. 


S)aS  0bft  mu|  mohl  georbnet,  gut  mit  @auce  oerfehen,  aber  nicht 
gan}  bamit  bebedft,  angeri^tet  merben.  ^ie  @tiele  non  Ü3imen  x.  müffen 
immer  nach  oben  liegen,  au^  barf  man  nid^t  mit  einer  @abel  hinein^ 
ftechen,  ba  biefelbe  @))uren  hinterlä^t,  baffelbe  gilt  auch  für  Slepfet 

Sie  ßtt  manchem  Som))ot  ju  gebrauchenbe  Sitronenfchale  (ann  bnrdh 
fein  abgefchälte  unb  in  aufbemahrte  Stpfelfinenfchale  fehr  gut 

erfe|t  merben. 


2.  ^pfeteompot 

SBenn  bie  Slepfel  gefchält  finb,  f^neibe  mon  fie  burch,  entferne  bas 
Kernhaus,  mafche  fie,  unb  fe^e  fie  mit  etmaS  äBaffer,  fein  gef^nittener 
ißaniQe  unb  auf,  laffe  fie  möglichft  fchneQ  jugebe^  lochen,  nnb 
rühre  fie  burch  einen  ^orjeüanburchfchlag,  gebe  baS  (£om))ot  in  eine 
Slffiette  unb  oet5iere  eS  fall  gemorben  mit  rothem  ©elee. 

3.  ^eflovfe  jHepfeC. 

§ierju  eignen  ftch  nur  (leine,  recht  feine,  om  beften  SorSborferäpfel. 
Sßan  fch^e  fie  hübfih  ninb,  bohre  baS  Kernhaus  h^uuS,  ohne  fie  ju 
befchäbigen,  mafche  fie  leicht  laffe  SBei^mein  mit  ^udfer  unb  Sanille  jum 
Jochen  (ommen,  lege  bie  Sepfd,  fo  Diele  nebeneinanber  liegen  (onnen, 
hinein,  unb  laffe  fie  mei^  fochen,  bann  nehme  man  fie  mit  emem  Söffet 
heraus,  gebe  mieber  SSein  unb  3u<(er  hln^u,  lege  bie  ^epfel  hinein  unb 
fahre  fo  fort,  bis  fie  oDe  ftnb.  Sann  orbne  mon  fie  in  einer  Slffiette, 
gebe  bie  @auce  barüber,  begieße  fie  benot  man  fie  jur  Safel  giebt 
nochmals  mit  ber  @auce,  unb  belege  fie  mit  IRofenäpfeln  ober  @elee. 
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4.  ßatße  Jlepfef  ntU  0er4e  ßebeäl 

Ss  £ 

«nmetlung.  (Sonae  «teufet  Wimen  au  biefer  fiocbart  onc|  öethmnbt  toerben. 

5.  ^epfet  itt  0e[4e  auf  aubere  Jlrt 

VÄ£'«W!iV?J-  “ '*•  ^ 

6-  SJofIropfer  mit  grgme. 

7.  ^pfetcompot  mit  Saottbergnl. 

JÄsrÄtuTfÄ'S-.v  's'"*“ 

^anbDoa  geriebene  fügeWnbeln  mit  feinenfauSt” 
beftretche  boS  ßompot  bamit  unb  laffe  eS  gelb  b^en. 

8-  Mrfcompof  mit  mmeCabe. 

Schöne,  feine  Slepfel  merben  mit  etmaS  Sanitte  *u  Km 

ftreiche  ben  Schnee  über  bie  ©chüffel  Tnb' bSf?  ijn 
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' 9. 

^iefeä  (^ompot  eignet  fic^  ^auptfä^Iic^  jui  ^üQung  non  ^(ö§en, 
Sorten  rc.,  fonn  aber  auc^  jo  ol3  Gompot  oerttanbt  toerben.  3Ron 
fd)neibe  btcfelben,  nod^bem  fie  gefcfiält  finb,  in  SSiertel,  entferne  ba# 
Semf)au3,  unb  jerfd)neibe  bie  Stepfel  in  ©patten,  fe^e  fie  mit  1 ©täScb^n 
SBeifemein,  in  @rmangetung  beSfetben  mit  et»a§  SBaffer,  gut  nertefenen 
unb  gemafc^enen  Gorint^en,  etwas  fein  gef^nittener  ßitronenfd^ate,  tang 
gef(bnittenen  füfeen  SKanbetn,  ^uder  unb  ganjem  3imnit  auf  unb  taffe 
fie  lodien  bis  fie  weic^,  aber  nic^t  jerbreit  finb. 

10.  $«|Spfer. 

9Ran  fc^iite  bie  Stepfel,  f(^neibe  fie  bur(^,  entferne  baS  Äern^auS, 
wafcb®  fic  bringe  fie  mit  etwas  SBaffet,  3uder,  3intmt  ober  Sonitte 
nnb  gut  gefänberten  Gorintben  aufS  geuer,  taffe  fie  wei^  focbcn,  gebe 
fie  bann  in  eine  StfficUe,  unb  betege  fie  erfattet  mit  ®etee. 

9f  n ntf rf in«g.  SBill  man  tx>  ‘iiepfel  feiner  jubereiten,  fo  erfe^e  man  baS  SBaffer 
bui(b  äSein.  tUiil  Raffet  getoc^t  uebürfen  fie  nur  wenig  3uiter. 

11.  ^irttett. 

Sie  ftbönften  Simen  jum  ©toüen  finb  biejenigen,  Wetcbe  tm  ro^en 
3uftonbe  redjt  finb  nnb  ben  3Kunb  beim  probieren  pfammen 
jieben.  2Kan  f(bäfe  fie,  fetbe  fie  an  ber  Stume  freujweife  ein,  bamit 
fie  tcicbter  weid)  werben,  fcbneibe  bie  ©tiefe  jur  §öfpe  ab,  wafc^e  fie 
unb  fe|e  fie  ooöfommen  mit  SBaffer,  3nder  unb  feingefcbnittener  Sanifte 
auf,  taffe  fie  tangfom,  aber  recht  tonge  lochen,  fege  fie,  wenn  fie  weich 
finb,  recht  jierfi^  in  eine  Stffiette  unb  befteche  fie  mit  SKanbefn.  Sie 
Sirnen  müffen  recht  roth  fo^en,  tonn  bie  ffarbe  nidit  auf  natürfi^em 
^ege  erfangt  werben,  fo  gebe  man  währenb  beS  ßochenS  etwas  grucht= 
faft  ober  Stothwein  hinju. 

9tnmerfung.  ®ie  fogenannte  Sielbirne  eignet  fi(b  am  bepen  jum  Socken, 
äu(b  6cf|malibirnen  finb  nicf)t  ju  »erachten. 


12.  mit  ,^rou$6eerett. 

9J?an  bereite  bie  Strnen  wie  in  oorftehenber  Shimmer  oor,  gebe 
3uder  unb  ein  gfeid)eS  Quantum  SronSbeeren,  wenn  bie  Sirnen  faft  wei(^ 
fiiib,  hinju  unb  taffe  beibeS  jufommen  fochen  bis  bie  ÄtonSbeeren  franS 
Werben. 

Slnmerlung.  ffiiefeS  Eompot  ift  fiböner,  wenn  cS  einige  Sage  »or  bem 
(Debraucf)  jubcreitet  Wirb. 

13.  0ttitten’gompot. 

Sie  Quitten  werben  bünn  gefd)äft,  burchgefchnitten  unb  oom  Sern» 
hauS  befreit,  bann  gewaf^en  unb  mit  ben  Semen,  3uder,  etwas  ganjem 
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äeTr'baj^ * Sm?  o '-U  ? 

„ baju,  nimmt  bte  Quitten  heraus,  täht  ben  ©aft  wenn  nöthin 
noch  einfochen  unb  gie§t  ihn  burch  ein  ©ieb  baSber  ’ 

bie  ©Sce^birfS^'  ®''"9*^äufe  geben  eine  Wöne,  rote  görbung  uub  machen 

14. 

w.  3n>etfdhen  Werben  mit  einem  SuA  abacrieben  ober  oe® 

5cfet”unh"i ‘ff  3»etfchen  ohne 

feht  öorfichtig,  ba  ftch 

bte  5»etfchen  nach  bem  erftmatigen  Stühren  teicht  anfe^en. 

fuchen  ftreichen,  fowie  ju  «Pfann» 

15.  0e/lot»fe  ^meffchm  (für  bc»  togru^eu  Pf^). 

nttf  gewafchm  ober  obgerieben,  fo  fefet  man  fie 

^ fie  »eich 

Sf«  r?6f  "'»nit  fie  bann  mit  einem  ©choumtöffri 

sSen^y‘K  rt einfochen  unb  giebt  fi?  über  biJ 

hS  bleiben.  ® ^ 3«  i’«defn,  ba  fie  bann  eher 

16.  feines  ^metfehett-^ompot. 

3wetfchen  gieße  man  foeßenbeS  SBoffer,  *iehe  bie 
i L -."o  eteine,  theife  fie  bann  in  2Sät  ten  beftreue 

f<h»enfe  fie  einige  SRate  um  unb  toffe  fie  fteben  fii« 

©ollte  f^  ©dhoum  bitben,  fo  entferne  man  benfefben,  teqe  bie  Rwetfeben 
in  bie  ©auce  hinein  unb  taffe  biefefben  weicb  Men  Sffsbann  Ä 
man  fie  in  eine  Stffiette  unb  fchütte  ben  ©oft  kSber  ^ 

17.  ^metfiheit  mit  ^et||mettt  ober  Jlrraß. 

• 3»etfdhen  Wie  Oorftehenb  weich  aefoät  fo  otefit  mnn 

X.y'lreiÄ“" 

18.  ISirafieffett. 

. J“*  n^gepuht  ober  gewafäen,  mit  reiditidb  Jiiidcr 
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19.  'Sf^attotett. 

®iefe  Pflaumen  erforbern  fe^r  üiel  ßurfer,  merben  fonft  wie  »or» 
ftc^eiibe  9Iummet  gefoc^t 

20.  '^eittetfiutbett. 

92a^beni  biefe  mit  einem  feft  abgerieben  finb,  flärt  man  }u 
je  500  ®ramm  Oieineclauben  175  — 200  ©ramm  ü*  einem 

SBeinglaS  SBaffer,  giebt  bie  ^rüc^te  hinein,  unb  läfit  fie  meidh  merben, 
aber  nicht  jerfochen,  nimmt  fie  bann  ein3eln  herauf,  um  ben  @aft,  menn 
nöthig,  noch  einfochen  ju  laffen. 

©twaf  Sßeig»  ober  f^ranjbranntmein  fann  nadh  ©efchmacf  hinju« 
gefügt  »erben. 

21.  P^efotten-gotttpoi. 

SBünfcht  man  bie  ÜRelone  ungelocht  ju  effen,  fo  fhäft  mon  fie, 
fchneibct  gicmli^  bünne,  fingerlonge  ©tücfe  unb  beftreut  fie  mit  3n<ter. 
f^ein  geftofienen  Sngmer  fann  man  baju  reichen,  um  einem  Seben  ju 
überlaffen,  je  nach  ©efchmacf  ju  nehmen. 

22.  p;ef(mett  }tt  ßooett. 

®ic  SRelone  »irb  »ie  in  oorftehenber  Sfummer  jerfchnitten  unb 
bilbet,  wie  nachftehenb  bereitet,  ein  »ohlfchmedenbef  Gompot.  3“  U 
500  ©ramm  iOfetouen  nehme  man  275  ©ramm  3n<fert  ben  ©oft  oon 
1 fleinen  ©itrone,  1 SBeinglaf  Ootl  SBei§»ein  unb  % Siter  SSaffer, 
bringe  el  jufammen  jum  Soeben,  thue  bie  9Kelone  hinein  unb  loffe  fie 
»eich  »erben.  ©oQte  bie  ©auce  fang  fein,  fo  mu§  fie  noch  et»a§ 
einfochen. 

» 

23.  Jinattas. 

3)iefe  fdhönc  ^^ntcht  liefert  ein  feinef,  aromotifchef  ober  fehr  foft» 
fpieligef  ©ompot.  2Kan  fchöle  bie  Stnanaf,  fchneibe  fie  in  bünne 
©heiben  unb  fe^c  fie  mit  reichlich  feinem  ,3ucfer  unb  ein  wenig 
©itronenfaft  ouf  unb  faffe  fie  feft  jugebeeft,  auf  ber  ißlatte  longfam 
eine  furje  3cit  bämpfen. 

24.  ^hnBurbercompoi. 

®ie  biefen  ©tiefe  unb  Sfattrippen  liefern  bif  SRitte  Snni  ein  re^t 
fhonef.  ©)cn  ©ta^elbeeren  öhnlich  f^meefenbef,  ©ompot  S5ie  genonnten 
leile  werben  abgejogen , in  futje  ©tücfe  gefchnitten  unb  mit  fochenbem 
SBaffer  abgebrüht  ober  leicht  mit  SBaffer  aufgeweift  unb  lehteref  fchnell 
wieber  obgefchüttet.  S>onn  giebt  mon  reichfi^  3utfer  unb  etwoS  heilen 
3immt  boran,  läßt  ben  9fhobarber  jerfochen  unb  jerrührt  ihn  fehr  fein 
ober  burch  ein  ^aarfieb. 
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25. 

Jßprfiche  Werben  mit  fochenbem  SBaffer  abgebrüht  unb  ob» 
gezogen  ober  (unobgebrüht)  fein  abgefchält,  ba  bie  ßout  einen  fehr  fauren 

& SÄ  fr..'«  fie  11.  bÄ 

?uX  B?»  Ä,  mit  unatfaj,  Satt  fooSl 

uBgeäogenen  Sernen  ouf  unb  faßt  fie  nur 

feiner  tt>«ch  fochen.  SBifI  mon  bal  ©ompot  noch 

ferner  haben,  fo  gebe  man  1 SBeingfo«  SBeißwein  baron.  ^ 

\ 

26.  Jtptißofen. 

einMen  urt>  jS  fie  Sbef bfÄ? 

27.  ^nrjefcompof  (tecflf  fihon  fnt  ben  tägfichett  pfefi). 

/-j:  -F®”  fdhrcippe  nicht  ju  biefe  SBurgeln,  wofehe  fie  fchneibe  fie  in  nmS» 
«nj  foche  fie  weich.  Wgebe  min  fie  oK  | e?Tffe 
le  oi&feden,  Höre  wöhrenbbem  3ucfer  nach  SJorbereitunglregefn  A.  9fr  37* 
fuge  femgefchnittene  ©itronenfchale,  reichlich  ©itronenfaft  Sr^ff  «nb 

ganzen  .^m^  hiuju,  fege  bie  SBurgeln  hinein,  unb  loffe  fie  barin  fochen 
bis  ber  ©oft  genügenb  eingefoeßt  ift.  " ' “ 

28.  jtt  gotnpoi 

2Iu§  guten  ßerjfirchen  entferne  man  mit  einem  2fu§femer  bie 
©teme,  fege  bte  Sirfchen  eine  ©tunbe,  halb  bebeeft,  in  ©ffig,  unb  fchwenfe 
fte  Wührenb  ber  3eit  mehrere  ÜWoIe  um.  ®ann  fefet  min  Rurf?r  S 
etwoS  SBaffer  auf,  rechne  ouf  ein  fiiter  Sirfchen  etwa  2—3  Pnffer 
3ucfer.  thue  fein  gefeßnittene  SBaniCe  hinein  unb  gebe  bara  bie  '?rüff 

obgegoffen  hat,  hinju,  loffe  fie  lO^iä 
merben®""*"'""^!  *“  ^äringfalot  2C.  uermanbl 

29.  mf^en. 

unouägefteint,  mit  3ucfer  fein  gefchnit» 

firfÄt  «■“*■ 

f.  '"bb«»  « M. 
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30.  ^^6eetcot»p«i. 

Sie  grüßte  »erben,  na^bem  bte  ©tiele  entfernt,  auf  einen  ®ur(§* 
f^Iag  gelegt  unb  borfic^tig  in  falteS  SBaffer  getaucht,  bi#  fie  bom  @anb 
befreit  finb,  ba  fie  burc|  fefte#  SBafc^en  leitet  leiben.  ®ann  Köre 
man  et»a3  lege  bie  (jrbbeeren  bjnein,  laffe  fie  3—4  SWinuten 

langfam  fo^en  unb  febötte  fie  borfiebtig  in  eine  Slffiettc. 

31.  ;pia(betb6eerett. 

@inb  am  fi^önften  rob  3u  effen,  ba  fie  bureb  ba#  ^odben  an  Stroma 
berlieren.  2Ran  reinige  fie  teie  borftebenb,  taffe  fie  gut  aWeden,  febütte 
eine  fiage  in  eine  fiompottiere,  beftreue  fie  mit  feinem  f<ibre  fo 

fort,  bi#  bie  grüßte  atte  finb  unb  taffe  fie  eine  ©tunbe  jugebedt  fteben. 
SBitt  man  ein  SBeingta#  bott  SBei|tt»ein  baran  geben,  fo  f^ütte  man  e# 
oben  über  bie  ©rbbeeren  unb  beftreue  fie  mieber  ein  menig  mit  3bder. 

32.  ^ititbeerett. 

S)ie  tBeeren  toerben  noibgefeben  uub  bie  SBürmer  entfernt.  9hm 
Hört  man  ben  flieht  bie  Himbeeren  hinein,  fjbioenft  fie  borfi^tig 

im  3nder  um  unb  tö^t  fie  teiibt  aufmelten,  aber  ni(bt  jertoeben,  nimmt 
fie  mit  einer  ©cbaumfelte  bebutfam  berau#  unb  tä|t  ben  ©aft  bidticb 
einfoeben. 

33. 

®iefetben  »erben  bermittetft  einer  ©abet  abgeftreift,  auf  einen 
®urcbf(btag  ge»afd|en,  übergegoffen  unb  tagen»eife  mit  3nder  einige 
SRinuten  gefoebt;  bann  berau#genommen  unb  bie  jurüdbteibenbe  ©ouce 
no(b  eingefoebt  bi#  fie  bidticb  erfdbeint. 

34. 

©inb  biefetben  in  unreifem  3uftnnbe,  fo  entferne  man  bie  93tume 
unb  ben  ©tiet,  »ofebe  fie  unb  brübe  fie  mit  foc^enbem  SBaffer  ob,  in 
»eteben  man  fie  bi#  jum  ©rfatten  fteben  tä§t,  ba  ihnen  bureb  biefe# 
ffierfabren  oiet  oon  ber  ©äure  entzogen  »irb.  S)ann  fe^e  man  fie  mit 
re^t  oietem  3uder  unb  fein  gefebnittener  SBanitte  auf,  fuc|e  fie  mögtiebft 
beit  ju  erbatten,  unb  gebe  fie  fo  ober  mit  einigen  (Kbottem  obgerübrt 
jum  ©rfalten  in  bie  Stffiette. 

2Rit  reifen  ©tacbetbeeren  »erfahre  man  ebefo,  biefetben  bebürfen 
ober  »eniger  unb  »erben  toorber  nicht  abgebrüht.  ®en  3uder 

tbut  man  gut  oor  bem  ^ineintbun  ber  ©toebetbeeren  ju  töutem. 

Slnmettung.  SaS  Somooi  tohb  Wefentlib  beifeineit,  toenn  einige  (Sineifl 
m ®<buee  gefcblngen  unb  mit  3>ufet  nermifibt  baiübet  gebaren  roerben. 
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35.  |)retmtt$. 

ist  4WC  eiflnen  ficb  am  beften  auSgefteinte  fiirfcficn  nher 

©tacbetbeeren,  fonne  Himbeeren  unb  3obanni#beeren  unb  »en?  man  f I 
noch,  befommen  fann,  fo  oerteiben  Srbbeeren  bm  &or?inrfebr 

5r4l.  S i ' 2Ä  “tSV*?  aÄrÄTf,'"" 

©auce  hernach  noch  fbrupmä^tg  einfoeben  3U  taffen.  ’ ' ° 

®t«(^e£en  bSen^eTn?  Wejä§;  Sirft^en  unb 

fo^en,  benor  bie  a?be"  en a*i«ang 


^aromaeeten. 

Stnmerfung.  JBer  Srombeerfoft  ifl  »oräiiglic^  gegen  ben  $u[ien. 

37. 

38.  ^eibef-  ober  13i(66eereii. 

i'e 

Seeren  orbentlid^  burefifoeften  rüfirt  1 

39.  ^dbcIBecren  auf  aubere  Jirf. 

bteft  Pt  fefl  JU  mb  f,M  Pe  tif ' '>“4, 

fußten  Xopf  unb  tagt  bie  ßeibetbeerm  in  b ange» 

»öbrenb  foeben,  bi#  fie  »eich  aenjorhen  ^“"9® 

au#  unb  tagt  fi^  erfatten.  ^ ^ «uan  fie 


= «n  aieef.  3äroeritifc6e 


tl 
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II.  <5ctro(fnete  ^rüd?tc. 

40.  ^tttgäpfrfcompoi 

• ®te  entpfe^ten8»ert|eften*  otomatifc^ften  setrodnetcn  «epfel  finb  bie 
amerifanifc^en  SfHngopfet,  biefelben  eignen  ftcb  fowo^l 
ou(^  8“  öorafiglic^  unb  finb,  gut  subereitet,  faum  non  frifcbem  Obft 

iU  untcrfcfecibcn.  , -x  cm  rr 

aKon  fefee  biefelben,  noc^bem  fte  gut  getoof^en  finb,  nttt  ^offw, 

Ruder  unb  fein  gefebnittener  SSanitte  ouf,  bede  fte  8U  unb  loffe  fte  reebt 

weicb  fotben,  bann  nehme  man  fte  Pom  freuet,  tübte  fte  bureb  etn  ^ot» 

8eßanfieb  unb  garniere  fie  mit  eingemadbten  grüßten. 

41.  'gMttgSpfer  ju  Poueit. 

2Kan  toafdbc  fte  gut  mit  »armem  SBaffer,  fe|e  fte  mit  1 SBaffcrglaS 
üoH  SBaffer,  äuder,  Eitronenfebate  unb  gangem  Bi“*“**  ““i»  wffe  fte 
wei(b  to(ben  unb  gieße  bann  1 ©läScben  SBeißwein  baran,  um  fte  mtt 
biefem  no^  einige  SRinuten  burebftouen  g«  laffe«- 

anmetlung.  ®er  Säern  loim  fottgeloffen,  bet  Simmt  bureb  Souine  erfebt 
tDcrben. 

42.  ^poltenfipfer. 

®iefelben  »erben  mit  reitblicb  2Baffer,  ©itronenfcbale,  gangem  3immt 
unb  3uder  aufgefefet  unb  »eicb  gefodit,  bann  nebme  man  fte  \)exauS 
unb  rübre  bie  SBrübe  mit  1 JbceJöffet  in  SBaffer  aufgeloften  aßaigena  ab. 

43. 

SRit  bem  Sorriebten  berfelben  richte  man  feb  nach  Stbfebnitt  A,  SRr.  27. 
®ann  fteHe  man  fie  mit  reid^licb  SBaffer,  Suder,  (Sitronenfdiale  unb  ^tmrnt 
auf«  f^uer,  taffe  fte  gar,  aber  nicht  gu  »eich  lochen  unb  rühre  et»a# 
in  SBaffer  aufgeloften  3Raigeno  on  bie  iBrübe. 

44.  ^»eifebett  mit  gffig- 

ßat  man  bie  aufgef^nitten,  na^gefeben  unb  gemafeben, 

fo  lege  man  fie  in  @fftg  unb  gebe  benfetbra  am  anbereit  Sage  gum 
Sbeil  ab.  ®ann  fefee  man  giemli^  Piel  SBaffer,  emtge  Keifen 

unb  beiten  3immt,  fo»ie  ben  @fftg  auf,  lege  bie  3»etfcben,  fobalb  ber 
gfftg  fo^t,  hinein  unb  taffe  fte  gugebedt  langfam  gar  »erben. 

anmettung.  ®inb  biefe  Smetfctitn  öon  guten  gat^atinenuflaumen  BereUet, 
{o  lommen  pe  foß  ben  6ingenta(bt*n  gleiip. 

45.  ^rünelTett. 

aZaefibem  bie  SrüneQen  auSeinanber  gepfifidt  unb  ge»afcben  ftnb, 
fefet  man  fie  mit  »enig  SBaffer  ober  SBaffer  unb  SBein,  3n<fer  unb 
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46.  §frattiößf(ße  ^rätteOm. 

. Siefetben  »erben  nur  in  ctetöufertem  Ruder  mif  o-  x 
leben,  gar  geftoot.  ^ .guaer  mit  et»a«  3ratmt  per» 

47.  ^rttoäinefe 

.nb  ?L““T  ««  Sa«»«  »«leben 

»aPon,  w*«  ^-8  lirfcfeen 

&aut  bapon  ab  unb  tfeue  fie  mit  ben  Ariden  in^ei*n  i*i® 

jebe  man  SBaffer  Rud«  unh  ebenen  Sopf,  bonn 

tefle  fte  Inn,irw?rSÄ  ^ ""i> 

Säbl  ™9«nt.<Sten  SamIeK,f,4e„ 

48* 

.emif  „ÄW”4iaZe| 

49.  ^Hgeaßirtten. 

lum  Äerätel’fTeÄ  SS'Ä  «“Ü  ®“!'"  «» 

nodb  et»al  einfoefien.  Äß  reht7re  xLrl  i’**  ®nuce 

et»a§  SRaigena  nac?.  ^ ^ «“i* 

50.  ^prtßofm  trab  l^firflcbe. 

Sie  liefern  ein  febMcb?neMeineT  ^efoebt. 

51.  ^agebuftctt. 

gum  Slbtropfen  auf  "einra^SuccSS}  geSbm'^^t  Ä« 

«eile  <n„,M  V 4ÄLÄ”ÄeÄ£. 


!!♦ 
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N. 

Snigemcine  tRegcIn. 

1.  I^otn  bet  ^afafe. 

SKon  entferne  bie  fc^fec^ten,  fomie  »jom  Sopffolot  bte  än§eten  grünen 
Stötter,  fe^e  benfelben  orbentlid^  nac§,  ob  fi^  oieHetcbt  ©(^nedten  ober 
fRaupen,  bie  oft  int  Sopffalat  oorfommen,  barin  oerlrocben  ^aben  unb 
ftreife  bie  getben  %i)Ak  Don  ben  Slöttern,  bie  inneren  Slätter 
bet  Stunte  taffe  man  jeboc^  an  ben  jarten  ©trunfen  fi|en.  S)ie  grünen 
f^Ibfatate  beriefe  man  forgfättig. 

Pas  ber  pataie. 

®ie  grünen  ©atate,  bie  meift  fe^r  fanbig  finb,  müffen  mehrere 
SRate,  jebo^  leitet  gemafi^en  merben,  bamit  fie  nidit  unanfetintid^  metben, 
bann  legt  man  fie  auf  einen  ©ur^fd^Iag,  fpütt  fie  über  unb  löBt  fie 
abtropfen.  Slufeerbem  ift  ju  bemerfen,  ba§  bie  ©atate  nicht  tauge  im 
SBaffer  liegen  bütfen,  e§  mü^te  benn  fc^on  fein,  ba§  fie  melf  geworben 
mären  unb  fie  baburcf)  ihre  urfprüngtiche  f^rifche  wieber  erhalten  foKten. 
Slm  heften  ift  eä,  fie  furj  bot  bem  ©ebrauch  ju  Waffen  unb  fie  nicht 
früher  jure^t  äu  machen,  bi§  fie  ju  3:ifch  gegeben  werben  follen. 

gebrauch  bes  ^efs. 

3Kan  berwcnbe  nur  gutes,  frifcheS  Del,  3Kohn=,  ißrobenceröt,  fowie 
auch  93u(höt,  bon  tchterem  ift  eine  größere  Quantität  erforberti^. 

Pttbeteitung. 

gteifd^»,  Sif^*  unb  ^eringfatate  müffen  ftets  wenigstens  einige 
©tunben  bor  bem  ©ebrauch,  noch  beffer  SagS  borher  jubereitet  merben. 


I.  Salate  oon  uni)  '<5artenfrüc^ten. 

2.  ,^opf(afat. 

^at  mou  benfetben  nach  borftehenben  IRegetn  borbereitet,  fo  mache 
man  eine  ©auce  bon  nidht  ju  f^orfem  ©ffig,  ben  man  nöthigenfatts  mit 
etwas  SBaffer  bermifcht,  fe|e  1—2  ©ßtöffet  ^uder  unb  etwas  0et  hin^u 
unb  mif^e  ben  ©atat  mit  ©abel  unb  Söffet  leicht  mit  bet  ©auce  burch. 
©ottte  man  botjiehen,  ihn  ohne  3u(fct  jujubereiten , fo  gebe  mon  eine 
gute  ißrife  ©atj  in  ben  ®ffig. 

®ie  ©Rüffel  tann  mit  gehadten,  hurten  @iern  bergiert  werben. 
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3.  ^ttbiutenfarai 

irf.  nimmt  man  uur  bie  inneren  aetben  iRrnttor 

ichneibet  ftc  einige  ÜRatc  bur^  unb  bereitet  ihn  wie  Äopffatot  gu.  ' 

4-  §fefbfttfat  ober  ^opfiiijef. 

^ot  man  benfetben  beriefen,  fo  bereite  man  ihn  nach  9tr.  2. 

* 

5.  SSrmwettftreflTe  imb  ^xeffe. 

iWan  entferne  bie  SBurjetn  unb  berfahre  im  Uebriaen  wie  in  n?r  9 
3u  tegterer  fann  au^  eine  ©auce  aus  ®ffio  Det  '£?enf^  pJla  « r ^ 
fein  serieBenen,  ^rtSb^Un  «Jrn  SÄ 

6.  ^apermüt^rnfatat. 

einet  BdftnJS  SetWänetunj 

|n<,  «ÄÄ'  S 

pifantem  (Sc)^matf  ift,  tvixb  Dorjug^ipeife  t)on  ^emn  iehv  geliebt” 
fette  tonn  mit  stünem  Satot,  ^effe  ic.  totniettwrben. 

7-  ^omaten/'arai 

9~f?“  mb  ^rSiieSf  t?e‘ta't2"©3?ii 

z & fermr^rs  « 

8.  '^orrcefafat. 

B*e|“  ÄS  2Ä  2«  blÄIÄ  ÄS 

»eg,  ba§  nur  baS  SBeifie  beS  «oreeS  bteibt  ^«n«  ® -f 

rat'einen  »Ä£  mb  Sitd"  r ®"mS 

bid,  fo  fpattet  mon  ihn  unb  fchneibet  ihn  in  faft  fingerlange^ ©Tüde.  ^ 

9.  ^ettmefatat. 

ubgefchält,  bie  Stötter  unb  ©tiele  hart  am  ßobf 
“ub  in  ©atjwoffer  ober,  foHS  eS  nur  eui 
ihnin  ranbe^S?n*”fe?^^^^  S)annläBt  man  ihn  erfalten,  fchneibcl 

teat  i?n  ta  etef ’Äet.“”  9'«"“'“'"  ^iniebetn  nnb  $4«  nm  nnt 
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10.  ^elTetrie  itt  ^ayotmaife  (fe^t  beHftai). 

SRan  Bereite  ben  @eQerie  nie  in  notiger  92ummer  oor.  ^ann 
flöppete  man  (ouf  2—3  fiöpfe)  2 — 3 ©ibotter  tüchtig,  gebe  nach  unb 
na^  IV*  $rooenceröI  unb  fcbßeglitb  einige  ^örncben  ©alj, 

etmaS  meinen  Pfeffer  unb  ^itronenfäure  ober  @jfig  l^inju  unb  f(^ütte 
biefeä  ®emifc^  über  ben  ©ellerie. 

11.  ^ttrßettfalai. 

2)ie  Furien  merben  bid(  gefibölt,  abgefpUIt  unb  probiert,  ob  fie 
nit^t  bitter  finb.  5Dann  fc^neibet  man  fie  in  ^aatbünne  ©c^eiben,  fal^t 
fie  auf  einem  ^urd^fcblag,  bedtt  fie  ju  unb  lägt  fie  ftegen,  bi§  ba§  ©alj 
{ergangen  unb  bie  glüffigfeit  non  ben  (Surfen  abgelaufen  ift.  SBögrenb* 
bem  bereitet  man  eine  ©auce  non  nic^t  {u  niefem  ISfftg,  ben  man,  faüä 
er  ju  f^arf  fein  follte,  mit  etwa!  SBaffer  nerbünnt,  jiemlicb  niefem  Del, 
Reffet,  einem  ©glöffel  noH  ©emmelfrumen  unb  etmaä  gegacfter  ißeter* 
filie,  fegt  bie  ®urfen  binein  unb  mif^t  fie  mit  ber  ©auce  bur^.  (Sin 
wenig  ©enf  macgt  ben  ©afat  feicbter  nerbaufidb  unb  giebt  i^m  gfei^jeitig 
einen  pifanteren  ®efcbmadf. 

Stnmeifung.  S)o3  Stusuieffen  bet  ©uiten  iß  betaltet,  tS  macht  fie  }cih  unb 
fchtuer  betbaußch,  mohingegen  eine  3t>ee  Sniter  ber  Verbauung  fötberlich  ift. 

12.  ^itrüett  mit  ^opffafat- 

9Kan  bereite  eine  ©auce  wie  norftebenb  angegeben,  foffe  aber  bie 
Krumen  unb  bie  ißeterfifie  fort  unb  nehme  ftatt  beffen  eine  fein  ge= 
^nittene  3wiebef,  fcgneibe  ben  Äopffofot  fein,  faf{e  bie  ©urfcn,  faffe 
ie  obtropfen  unb  mifcge  bann  beibe  Sbeife  mit  ber  ©ouce  burcb. 

$(nmer{ung.  liefet  @alat  ift  feht  boitheilhaft,  um  bieSteftc  beibec  ^rächte 
}u  oertoenben. 

13.  ^obttettfafai. 

®ie  ®obnen  werben  obgejogen,  burcbgebrocben,  gewafcgen  unb  in 
focbenbem  SBaffer,  bem  mon,  fobatb  biefefben  weich  finb,  ©afj  hiwiufwgff 
gar  gefocgt.  ®ann  fchüttet  mon  fie  ob,  fügt  fie  erfaften  unb  giebt  (Sffig, 
Oef.  gegacfte  ^eterfifie  barüber,  fchwenft 

fie  orbentfi^  bur^  unb  fügt  fie  noch  einige  Seit  oor  bem  ©ebrou^ 
flehen,  bamit  fie  bie  ©auce  orbentfich  anjiehen. 

Slnmeilung.  tiefer  Salat  fann  fc^on  motgenS  früh  ober  beger  noch  «ui 
Oorhetgehenben  2!age  jubereitet  netben. 

14.  'gSohttett  mit  ^urftett. 

®iefe  beiben  grüchte  geben  jufammen  ein  fehr  f^mocthafte3  ©eriegt. 
2Won  bereitet  ben  ©ofot  wie  borftehenb  unb  mifegt  bie  oorher  gefofjenen, 
obgetröufeftcn  ®urfen  gut  bureg 


167 


15.  |iafof  »Ott  ditgema^tm  3Io(ltt«i. 

SBenn  bie  Sognen  ou3  ber  Sücgfe  genommen  fmb  befireue  man  6^ 

iiebe  "S  Ser  allbannllb  ^«bJ  n^^^^  “"'i 

lochen,  probiere  ob  ge  ntchV  Wfir  ,rfau^^  Pe  nochmate  auf^ 

aKal  mit  heißem  SBaffer,  ?nb  beteüe  fie  tote  »üiBohnei  ju.”“" 

16.  ^otjler  ,^o|iffofttt 

ji^rl  Äohffopf  Wirb,  natgbem  bie  fegfeegten  Sfötter  entfernt  ftnb 
bur«mttn,  uni.  6i«  ju  ben  StanfS.  « fÄZw  Ä 

1-2  smebenen  Slepfeln,  tübM"fi;'9S  bn'^rt  S bt?loM tnS 

17.  35d|6oh(fofof  (Hoppes). 

Sotef’h'mßt'fi* 

feÄel  Ü^ZVnn  f n'nÄ  "f«'“*.,“ **»"“ 
birärLr-r  f Ü.V  rr  1®'  noch  ©efoffen  omfi 

nbtt  Ä «S'Ä).”’' 

n.e5r 

18.  .§itttterErattf-,|iofat. 

8“1  «»«S'brii*  unb  fofott  mit 


19.  0ro|et  ;^o|lttettfarat 

gereinigt  fini  in  MmberftSr^g^^^  '**föbofMTlSi(gTn^^ 

SÄ  SnS 

m^IPä,  Oet,  Reffet,  fein  seWnittenei  Smiebet  urt  sZtRet 

®.^t  m*u.  .m,  ä .«r:rÄr  ä 
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20.  ^(itmeitSo9t-|>atai 

SJeimgen  unb  2C6Brü^en  bcffelben  fte^e  unter  C.  ©crnüfen.  ÜRon 
focbt  benfelben  in  ©aljwaffet  gor,  aber  nid^t  fo  »eic^,  bofe  er  ouSononber» 
fällt,  legt  ibn  in  eine  Slffiette,  bie  93lume  noc^  oben  unb  gtebt  efftg  unb 
Del  borüber,  ben  Pfeffer,  tooinögli^  weißen,  ftreue  man  borunter,  bamit 
Die  IBIume  ni^t  unanfe^nlicb  wirb,  unb  rü^re  bie  ©auce  mit  2 ®tbottern 
ab,  ?lu(^  eine  SRobonnaife  nac^  02r.  10  bereitet,  in  bie  ber  SBIumenfobl 
§ineinjulegen  ift,  fann  ^e^r  empfohlen  werben. 

ßierju  loffen  fic^  nur  fefte  fjrü^te  benü^en.  ®ini> 

Sabwaffer  gut  obgerieben,  fo  fc^neibet  man  fie  in  bünne  ©c^iben  unb 
ma^t  fie  mit  (Sitronenfoft,  etwa!  weißem  ?ßfeffer,  ©cnf  unb  Del  on. 

22. 

®en  ©porgel  f^äle  man,  binbe  i^n  in  Sunbe  jufammcn,  f^neibe 
ihn  unten  in  gtei^cr  Sänge  ab,  brü^e  i^n  mit  Io(^enbcm  JBaffcr^ 
ibn  bann  in  ©oljwaffer  weicbf  unb  orbne  ibn  in  einer  «Ifftette,  naigbem 
man  bie  gäben  entfernt  b“t.  Sft  er  oföbonn  erfattet,  fo  macbe  man  ibn 
mit  mäßig  efftg,  Del  unb  ißfeffer  jurecbt. 

23.  I^purget  mit  Popottttaife. 

aWan  fo^e  ben  ©porgel  wie  uorftebenb  unb  gebe  eine  ©ouce  na^ 
JJr.  10  borüber.  2)ie  ©auce  fann  ou^  wie  oorftebenb  mit  weniger  efftg 
ttnb  mebt  Del  bereitet  unb  mit  2 ©Dottern  abgerübrt  werben. 

24.  ^artoffel-$ofat. 

fRotbe  aRaufefartoffeln,  fowie  au^  lange  weiße  eignen  ficb  am  beften 
m ©olot,  inbeffen  finb  oucb  gute  2ßocb§fartoffetn  bicrfür  3«  oerwcnben. 
Sie  Sortoffeln  werben  gut  gewafcbcn  unb  in  ber  ©^ole  gefo^t.  Sann 
bereitet  man  eine  ©ouce  oon  mäßig  ©fig,  auf  2 Siter  Sartofieln  reicblub 
1 Sßlöffel  ©olj,  etwas  geftoßenem  einigen  @cb“tntten  ober  1 Zwiebel. 
Sinb  bie  Kartoffeln  wei(^,  fo  jiebt  mon  fie  ob,  f^neibet  fte  worm  in  Die 
Sauce,  giefit  ettua^  fod^cnbc§  SBaffer  barüber,  fd^menft  fte  meutere  Söcale  um 
unb  giebt,  wenn  ber  ©olot  abgefüblt  ift,  tüchtig  Del  ^n’^nn,  f^wenft  ibn 
nocbmols,  unb  tbut  ibn  in  eine  fleinere  ©cbole.  0facb  Selieben  fann 
man  Dem  ©olot  etwas  3«^er  beifügen. 

Stnmetlung.  «Stflnet  ©alot,  ^idleä  foWie  ®urlen  ober  «ßeterftlie  eignen  peb 
}ttm  ©«nieten. 

25.  ^artoffefforat  mit  fierfauce. 
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Sefodbte  ©weiß  wirb  geboeft  ober  in  ©treifen 
gefönt tten  unb  ber  ©olot  Damit  in  gelbem,  Deren  SRitte  Kapern  ober' 
^eterfilie  gieren,  gomiert 

26.  ,$artoffer/’arat  mit  gering  itttb  ^utfie. 

S)er  ©olot  wirb  noeb  9?r.  24  mit  weniger  ©ali  gubereitet  bie  out 
^Sgewafferten  geringe  gerfeßneibet  man  in  fletne  etftge  ©tücfien,  eimqe 
©alggurfen  in  tf^e  ©eßeiben  unb  mifebt  oCeS  miteinanber  gut  burl 
Sie|es  eeßt  norbbeutfebe  ©eri^t  ift  febr  woblfcbmetfenb  gu  ^Butterbrot. 


II.  unb  ^leifdffalate. 

27.  ßering-^atat 

unb  1—2  Sage  auSgewäffert,  obgegogen,  entgrätet 

unb  in  fcbmale  3 Sentimeter  longe  ©tücfe  gefebnitten.  Sen  fWelcfier 

Tf'-  Löffel  fourer  ©ohne, 

Äg^werben^'****^*'  ©efcbmoif  bingu= 

28.  ^ering-liarflt. 

gür  12—14  ißerfonen  regnet  mon  etwa  6 große  öerinae.  Sic 
geringe  werben  1—2  Sage  auSgewäffert,  fo  baß  fie  allen  ©oljaebolt 
oerloren  hoben  (baS  SBaffer  muß  3 — 4 2Ral  bureb  frifebeS  erfeht  werben) 
bann  obgegogen,  entgratet  unb  gang  fein  gefebnitten  ober  geboeft  Slußer» 
bem  b«^t  man  1—2  ©alggurfen,  in  ©rmongelung  berer  4 — 6 ©fiqaurfen 
einige JRotberüben  (®«te)  u„b  einige  biefe  Slepfel,  macht  eine  Ä oon 
Dem  fein  germbrten  9Relcbcr,  ©fig,  Del,  3ucfer,  ißfeffer,  etwas  SBaffer 
^in  gebaeften  3w«ebcln  unb  einen  flauen  Seiler  ooH  3wiebocf=  ober 
öemmelfrumen  unb  mifebt  biefeS  SlUeS,  bem  man  nod^  Kronsbeeren  bingu= 
^gen  fonn,  gut  bureb.  ®or  bem  ©eruieren  rührt  man  ben  ©alat  auf 
bem  ft^  *^«^«11  glüffigfeit  bilbet,  noebmols  bureb,  tbut  ihn,  om  beften 
m runbe  Slifietten  ftrei^t  ihn  glatt  unb  Uergiert  ihn  wie  olgT:  S 
baeft  einige  ^art  gefoebte  ©er,  baS  SBeiße  unb  ©elbe  jebeS  für  fi4  etwas 
IRotbebeet  unb  ^eterfilie,  legt  bieruon  umwärts,  nach  innen  fptfe  nadb 

2'f!r  fn  weißen^  ei 

© febneibet  man  nach  ber  SRitte  bis  auf  ©trob' 

entfernt  bie  Hälfte  beS  ei» 

^oblung  mit  Slumen  o^r  Kräutern,  eine  onbere  2lrt  ber  ©arniemnq 
fann  mit  ernfgewiefelten  ©arbeßen  unb  Kapern,  bie  mon  wie  eine  fBerl? 
febnur  in  Kreifen  orbnet,  gefebeben.  ^ 
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29.  $a(at 

SRan  Bereite  ble  geringe  tote  in  9^^.  28  oor,  Bann  3—4  Bart 
geIo(Btc  ©er  recBt  fein,  jerrfiBre  fie  mit  einem  tfi^tigen  @u6  0et,  'fiige 
@ffig,  2 Söffet  ©enf,  Pfeffer,  etmaS  3u^cr,  fein  geBadte  ^wicBeln, 
Ste^jfct,  eingemacBte  in  Heine  ©tüde  gefcBnittene  @ur!en,  ©Bompignonä, 
3w^cBen,  fomie  fonftigei  ©ngemat^teS  natB  SetieBen,  Sapern  unb  S3tot- 
frumen  Binju  unb  mif^e  ben  ©alat  gut  burtB. 

. 3)er  ©alat  fonn  furj  öor  Bern  ©eBroucB  mit  einem  5ru(BtforB  oon 
eingema^ten  fJrücBten  ober  Sapem  unb  ©arbeiten  oerjicrt  tuerben. 

30. 


3«  ©alat  eignet  fi^  faft  ein  jeber  fJifdB.  2Kan  recBnet  ^r  circa 
20  ißerfonen  etwa  3—4  ßilo.  ®er  fJifdB  mirb,  mie  unter  fJifcBen  in 
9Jr.  1 angegeben,  gereinigt,  in  ©tüde  gefcBnitten  unb  in  ©aijmaffer  oB= 
gefodBt.  ^t  er  gar,  fo  nimmt  man  iBn  auS  Bern  SBaffer,  löft  bie  ©röten 
BerauS  unb  jerlegt  iBn  in  gleitBmöBigc,  ni^t  ju  gro^e,  nicBt  ju  Heine 
©tüde  unb  macBt  iBn  mit  ©fig,  Oel,  Pfeffer,  3tt>iebeln  unb  etma«  5if(B= 
toaffer  juretBt.  ®iefer  ©alat  tann  am  ^age  oor  Bern  ©eBraucB  angemacBt 
»erben,  ift  aber  aucB  einige  Xage  au  oerwaBren. 

Stnmerfung.  3!et  @alat  ift  eine  fc^öne  ^Beilage  junt  93utter5rot' 

31.  $atat  uott  verftBiebeuett  ^ifiBfotfett. 

fjür  etwa  15  ißerfonen  recBne  man  500  ©ramm  Sar§,  500  ©ramm 
§e(Bt  ober  ©anbart,  375  ©ramm  ©tcinbutt,  250  ©ramm  ©eejungen, 
250  ©ramm  SacB§  unb  500  ©ramm  Sarpfen.  ®ie  3ufammenfteßung 
fonn  aber  na^  belieben  ober  SSerBattniffen  oerönbert  werben.  SD?on 
fodBe  bie  Sif^e  einonber  in  bemfelben  SBaffer  ab,  neBme  aber 
juerft  bie  Bonn  bie  ©eefifcBc,  taffe  fie  erf alten  unb  fd^neibe  fie, 

»on  ben  ©röten  gelöft,  in  lönglidBe,  egale  ©tüd^en,  orbne  biefe  umwörts 
nebeneinanbet,  ba  fie  oerf^ieben  auifeBen,  in  Greifen,  macBe  fie  mit  Del, 
©ffig.  Weitem  Sßfeffet»  etwas  fJifcBwaffer  unb  SurecBt,  unb 

garniere  bie  ©cBüffet  mit  StabieS^en  unb  grünem  ©olat ; in  einer  SaBreS» 
jeit,  in  welker  lefetere  ni^t  ji  Baben  ftnb,  wöBte  man  $idteS. 

Snmerlung.  Slu§  bem  gif^waffer  iji  buri^  »o«  ?[gar*3tgar  ©tanb 

beTjultellen,  weither  mit  Stftonnotinitur  rot,  mit  Sofran  gcifi  ju  färben  ijl  unb  jum 
©omieren  benufft  toerben  tann. 

32. 

Sie  SWilj  Wirb  in  2 ginger  breite,  ebenfo  longe  ©tüde  gef^nittcn, 
tn  eine  ©d)ate  gelegt  unb  mit  fßfeffer,  Gfftg  unb  etwas  3wic^et  gure^t 
gemalt,  ©o  tann  mau  fie  bei  füBIer  SBitterung  einige  Sage  oerwaBren. 


33.  Oi9r<^ota>tr*$a(al 

SKaut,  Wenn  man  eS  mit  fo^enbem  SBaffer  ab- 
mcrbem""“"""®-  einige  Sage  aufbema^rt 

34.  pott  ^teiffßteßeu  ober  ^uppeufTeiftB- 

✓ 

35.  ^tß$geßittt-$atat 

sffis  »I  Ä Ä ,r V" 


O.  uti5 

1.  Sieber  bie  oerftBiebeitett  ^oITerlflofre  gu  0ef^es. 

6e«te  fit®,  »et  V'C^“fÄäe 
»b  ,ft  äubem  „et  tei„li<5et,  b.  et  ?«  DftlnbÄ  W»je  „5t  ® 

SatBsfüße. 

fmZt' *-'"‘“"8.  >”i<8e5.nb. 

fWn  »il?  « i|»  Sr«ael  WÄ  «f«rÄf 

Sommer,  wo  ber  ©tanb  weit  fcBwcrer  gu  enS  ift  i m®“" 
meBr.  Siefetben  müffen  3-4  ©tuSn  tJcBe«.^^^ 
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itnb  ^itit>en)>tttt0  bes 

®enfeI5en  fami  man  nad)  felbftgemadjtcn  groben  ju  @eI6e§  jebet 
att,  ttie:  SBcin^  gruc^t*,  ebocolabeu--,  gifc^=  unb  gfeif^gelee^ 

benugen.  3«nt  ©türjen  einer  ®eleefd)üffef  ne^me  mon  ju  einer  ©tange 
reicblicb  ’/s  Siter  ^tüffigfeit,  bic  ber  Sliifiöfung  mit  eingerechnet.  SBitt 
man  bo§  ©elee  nic^t  ftür^en  unb  el,  wie  e§  bei  SBein»  unb  gru^tgefee 
fo  bäupg  gefc^ie^t,  in  ffeinen  ©löfern  reiche«,  fo  fann  man  ettoai  weniger 
Slgar*3lgor  rechnen,  ba  e§  bann  uic^t  einer  fo  großen  SJonfiftem  bebarf. 
iWa^  ber  Zubereitung  ftelle  man  ba§  ®e(^e  fofort  fübl  bin. 

Süom  Sleinigen  unb  STuftöfen  ift  ebenfoai  unter  Stnweifung  A. 
^t.  21  gefügt,  nur  bemerfe  itt  noep,  bap  jut  gänäticben  Slnflofmig  bei 
2lgar=3lgarl  circa  Vs  ©tunbe  erforberlicb  ift- 


3.  Jte6er  #cfeeforme»,  ba$  O^bite»  t»ou  ^ffctfib  unb  ^tfeb,  ??er* 

jietttugen  in  nub  nnt  btefefben  nnb  ^tnrjen  ber  ^efees. 

2111  gormen  bebient  man  ficb  am  beften  ber  porjeKanenen  ober 
öunatauer  weife  emaiffierten,  ba  fotefee  am  lei^tcften  ju  reinigen  finb. 
3um  Söfen  Werben  biefelben  forgfältig  mit  3Kanbet=  ober  feinem  ^ro» 
oenceröl  bünn  beftri^en,  ou^  fann  man  fie  mit  faltem  SBaffer  orbentlicfe 
umfpfilen.  Vorauf  fülle  man  Vs  Sentimeter  feofee  Sage  oon  ber  fauren 
©efeebrüfee  feinein,  fege,  wenn  fie  fteif  geworben  ift,  eine  SSeraierung 
barauf,  oieHeiefet  einen  ©tern,  eine  ©uirlanbe  ober  fonS”-'  gigur  oon 
fol^enben  ©aefeen:  ißeterfilie,  feartgefoefeten  (Siem,  ©itronen ' djeiben,  ©urfen, 
ißidlel,  giotfeerüben  unb  Sapern.  S)ie  SSeraierung  bebede  man  abermati 
mit  ©efeebi^e,  unb  wenn  biefe  fteif  geworben  ift,  fege  man  bal  be* 
ftimmte  gicifefe  ober  ben  gifc§  barauf,  giefee  fo  oiel  Srüfee  Darüber,  bafe 
el  reicfeticfe  bebeeft  ift  unb  laffe  el  ooaftönbig  erfalten.  $at  man  ©il, 
fo  ftelle  man  bie  gorm  barauf;  baburc^  wirb  bal  ©elee  fcfinetler  fteif 
unb  man  fann  mit  bem  Segen  ber  ©cfeüffei  rafefeer  fortfabren.  Zum 
-ötüraen  lege  man  bie  beftimmte  ©cfeüffel  genau  auf  bie  gorm,  balte  fie 
re^t  feft  unb  wenbe  fie  rafefe  um.  ®en  »{onb  bei  faueren  ©eföel  gar* 
niere  man  mit  ißeterfifie,  feartgefoefeten  ©iern  ober  ißidlel.  S3ei  füfecu 
©efeel  mit  grüefeten,  2lpfelfinen  ober  ffeinen  Sfüm^en.  ©oQle  ficb  bal 
met  wiber  ©rwarten  niefet  gut  ftüraen  laffen,  fo  fege  man  ein  in  febr 
beifeel  SBaffer  getunftel  Suefe  einige  2fugenblide  um  bie  gorm  unb  el 
Wirb  feiefet  rutfefeen.  ©odte  bal  faft  geworbene  ©efee  niefet  ^onfiftena 
genug  feaben,  fo  fe|e  man  bie  gorm  in  focfeenbel  SBaffer  auf  bie  glatte, 
forge  aber  bafür,  bafe  fein  SBaffer  fiineinfocfit  unb  e§  wirb  nach  V*  ©tunbe 
genügenb  geftigfeit  befigen. 

Uebrigeni  tfeut  man  bet  ©efeel  immer  gut,  erft  ein  flein  wenig  auf 
emen  fofteit  SeKet  gu  t^un,  utn  fid^  gu  übergeugen,  ob  fie  feft  genug 
ober  au  feft  werben,  in  erfterem  gaüe  loffe  man  fie  no4  einfoeben,  in 
legterem  giefee  man  noefe  etwal  giüffigfeit  feinau.  ^ 
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3.  Ip^ont  gfatcBen  mei||er  ^ef4e$. 

Um  ben  ©efeel  eine  feübfcfee  gärbung  au  geben  ober  fie  fifiiefitweife 
onauwenben,  ouc^  eine  feeCe  ©eleefcfeüffef  mit  farbiger  au  beraieren 
wenbe  man  gofgenbel  an:  SBünfefet  man  bem  ©eI4e  eine  rotbe  garbe 
p geben,  fo  tropfe  mon  bor  bem  ©urefegeben,  einige  tropfen  9fotbe* 
ketfauce  ober  Sofeannilbeerfaft,  ober  noc§  beffet,  Ifffannawurael  mit 
©pintul  ^r  Jinftur  oufgelöft,  feinein.  3Wan  berfuefee  ober  erft  an 
einem  filcben,  ob  bie  garbe  fc^ön  aulfüttt.  SBünfefet  man  bem  ©efee 

auut  ©ärmeren  au  geben,  fo  nefeme  man  etwa!  in 

iiötfjir  ifr'Ä?'" 

ober  ’&ebiene  man  fiefe  etwa!  oufgeföfter  ©feocofabe 

f ©efeebrüfeen,  welche  aum  ©arnieren 
beftimmt  f»»b,  gebe  mon  etwol  in  eine  borbereitete  ^oraettanfiSüffef  unb 

erfoften.  ©ottten  für  eine  grofee  Jofef  mehrere  ©efee* 
fdjiiffefn  ^cflimmt  fern,  fo  nefeme  man  eine  rotfe,  bie  anbere  bell  unb 

ufiftef^enbe  garben  aum  ©arnieren.  2Ron  fann 

cm  bilden  gef^idte  ßanb  bermag  bie  ©cfeüffel  fefer  feübfcfe  au  bmieren. 
^u^  einfache  fd^ma^fe  ©trei  bon  rotfeem  ©efee  fönnen  genommen  unb 

SS  ix.  22  “m  2t 

ium  liege«,  Beöoefie 


I.  Saure  (Bclees. 

4.  ^ourer  ^efee  uoti  ^orBsfitlm,  §f[df(ß  nnb  ^efTuflef. 

©ine  ©cfeeftfeüjfef  mai^t  fiefe  immer  fefer  feübfcfe  onf  einer  Sofef* 
ou^  erforbert  fie  im  SJerfeaftitife  au  anberen  feinen  ©peifen  We  gröfeeren 
Äoften  unb  fonn  bon  mer  eimgermafeen  geübten  ftöcfein  febr  feiibt  ber* 

bei  ©efeel  bebiene  man  fid^  einel  irbenen 
ober  weife  cmatflierten  Sopfel,  ba  bal  ©efee  fefer  feiefet,  in  einem  eifemen 
jiopf  gefo^t,  einen  unaitgenebmen  ©efefemad  onnimmt. 

Zu  einem  fouren  ©efee  fefet  man  2—4  uaä  Änweifuna  A 9?r  22 
borbereitete  ®uf^füje  auf  unb  foefet  bobon  eine  ©Offerte.  9fm  anberen 
2age  fe|t  man  1—2  ßifo  fd)iercl  üfiiibpeifcb  unb  1 Silo  Salbßeifcb  unb 
wenn  man  el  feat  etwal  ©eflügel,  mit  reiefefieb  SBaffer  bebeS'  auf 

fofgeiibe  ©adben  biuau:  ©ofa,  1 Jbeeföftel 
bfö£  1 ^effenpfeffer  ober  einige  Sfeffen,  3—4  Sorbeer* 

ober  Zwiebeln,  Vs  Sopf  ©eOerie  unb  1 SBurael 
(aWofere).  ®ann  giefet  man  guten  ©ffig  unb  ©itronenföure,  fobiel,  bafe 
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bie  95rü^e  angenehm  fäuctlid^  fc^metft,  hinein  unb  Idft  ba§  gteif*  aat 
foc^.  9hm  nimmt  mon  baS  jjleifc^  ^erau3  unb  giebt  bie  Srü^e,  melcfie 
big  ouf  ungeföbr  IV*  fiitet  cingefot^t  fein  muß,  burcb  ein  ßaarfieb  in 
eine  ^oraeHonfc^ale.  2Ran  Ia§t  fie  bierin  einige  ©tunben  fteben,  nimmt 
bag  gett  baoon,  lößt  ben  unteren  @a|  jurütf  unb  fefet  fie  mit  ber 
©oQerte  unb  V*  glaf^e  2BeiBnjein  unb  ber  ©äure  einer  Eitrone  oufg 
geuer  unb  febmeeft,  ob  fie  noch  ©äure  ober  ©alj  beborf.  ^n  wirb 
bie  ©deebrfibe  auf  folgenbe  SBeife  geffärt.  95e»or  biefe  jum  Soeben 
gebracht  wirb,  fcblögt  mon  üon  4 EiweiB  flüffigen  ©ebaum,  fügt  bie 
jerbrüeften  unb  obgewafebeneft  Eierf^olen,  naefi  unb  noÄ  einioe  Söffet 
©eteebrübe,  wetebe  man  mit  bem  &ei&  fcblägt  unb  au  ber  auf  bem 
geuer  befinbti^en  Srübe  giegt,  binau,  inbem  man  unter  ftetem  in  bie 
®öbe  ateben  ben  ©ebaum  mit  berfelben  oerbinbet.  Sttgbonn  Iö§t  mon 
b,ie  ©etöebrübe  eben  ouffoeben  unb  fie  on  beider  ©teile  beg  §erbeg  au= 
gebeeft  noeb  V*  ©tunbe  aieben.  9?un  oerfuebt  man  no<b  9Jr.  2,  ob  bag 
®etöe  bie  nötbige  Sonfiftena  bat.  Sft  bieg  ber  g-aö,  fo  tbut  mon  einige 
©uppentöffet  ootl  93rübe  mit  Eiweiß  unb  ©(boten  on  einem  warmen 
Ort  in  einen  fouberen  Eeteebeutet,  beftebenb  oug  gita  ober  ^onett, 
weteber  gut  ouggebrübt  unb  wieber  getroefnet  fein  mu§.  ®ie  Eelöebrübe 
bleibt  in  bemfetben  tonge  beiB  unb  läuft  gut  bureb-  Ün  jeber  Eefe  beg 
93eutelg  mu§  ein  58anb  ober  eine  Oefe  aum  Sefeftigen  fein;  bureb  lebtere 
wirb  ein  ©toef  geaogen  unb  über  atnei  ©tubllebnen  gefegt.  ©oHtc  inbe§ 
ein  fol^er  Seutel  nitbt  oorbanben  fein,  fo  nimmt  man  eine  propere 
©eroiette,  brübt  biefelbe  auoor  mit  fodbenbem  SBaffer  oug,  binbet  fie  on 
bie  4 Seine  eineg  umgefebrten  f leinen  2;if(beg  ober  ©tubleg,  fteöt  eine 
©ebole  barunter,  wobincin  bie  glüffigfeit  tropft,  ©ottte  bie  Srübe  ni^t 
mehr  warm  genug  fein  unb  bober  ni^t  mehr  gut  bur^laufen  fönnen, 
fo  erwärmt  man  fie  wieber.  ‘ ®og  erfte,  oueb  oft  bag  aweite  ©lag, 
welebeg  obläuft,  ift  gewöbnlieb  trübe,  bober  gie|t  mon  fie  no^malg  aum 
gtltrierm  mit  bureb  ben  Seutef.  Sie  Srü|e  muß  noch  unb  na^  oHe 
warm  in  ben  Seutel  gegeben  werben.  ÜRon  wärmt,  wenn  olle  Srübe 
burebgeloufen  ift,  biefelbe  noebmolg  unb  »erfährt  weiter  bomit  wie  in 
9Jr.  2 ongegeben. 

5.  ^mu  non  Jlgat-Jlgar  für  gffrifeb  unb  ^cfTnger. 

Son  IV*  Silo  febierem,  guten  fRinbfleifeb  ohne  gett  foebe  man  unter 
^maugabc  »on  ©ala,  Sfeffer,  9?effen,  3—4  ©cbolotten,  V*  ÄnoOe  ©eüerie, 
1 Seterfiltenwurael  unb  2—3  Sorbeerblättern  eine  fräftige  Souilion, 
gebe  fie,  wenn  fie  einige  ©tunben  gefoebt  bat,  bur^  ein  $oorfieb  unb 
febütte  fie,  naebbem  peb  ber  ©ab  in  ber  ©ebale  gebilbet  bot,  »orfiebtig 
tn  ben  rein  ouggewofebenen  Sopf,  faffe  aber  ben  ©og  aurüd.  S)og 
gfeif^  fpüle  man  mit  foebenbem  SBoffer  ab  unb  gebe  fooiel  SBeineffig 
in  bie  Srübe,  boB  fie  eineu  ongenebm  fauren  ©efdbmaef  erbött.  9hin 
faffe  mon  bie  Srübe,  feft  augebeeJt,  mäBig  foeben,  big  bog  gleifeb  gar 
ift,  boeb  barf  eg  ni^t  au  weieb  fein.  ®ann  brüde  man  ben  ©a^ 
einet  Eitrone  boau  unb  gebe  fie  biircb  ein  auggebrübteg,  nidbt  a«  biebteg 
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Audö,  ftellc  fie  bann  on  einen  wormen  0rt,  bomit  fie  niefit  ju  rafÄ 
crfalte,  bo  bieg  häufig  bag  Slarwerben  »erbinbert.  Sft  bie  Souillon 
wfaltet,  fo  gieBe  man  fie  langfam  ab  unb  laffe  ben  fieb  oft  bilbenben 
Cab  aurud.  Unterbeff«i  lo)e  man  au  IVa  fiiter  Sraftbrübe  (foweit  laffe 

^ ©taugen  3lgar=3lgar  in  % Siter  SBein  ouf,  gebe 
•?  ^“"5  SRuaiäppeben  unb  laffe  bie  Srübe  noebmolg  aufammen  mit 
E^ügeU  ^ Naebbem  »erweiibe  man  fie  naeb  92r.  2 au  gieif^  unb 

6.  $auxe  ^eföes  von  ^^got-Jlgat  |» 

SKon  nehme  in  Ermangelung  beg  gieifebeg  2 Silo  Seebt  ober  Sarfcb, 
Wuppe  unb  wofebe  ihn  gut,  fpolte  ihn  unb  febneibe  ihn  in  große  ©tüde. 
wean  fefec  fobwn  in  einem  glafierten  ober  irbenen  STopf  SBaffer  auf 

ff?  f?  fiorbeerblättern,  3-4 

©ebalotten  unb  fooiel  gutem  Effig  unb  Eitronenfäure,  boß  eg  ongenebm 

fauer  Wmeeft.  9Zun  leiffe  mon  eg  lochen  unb  gebe  bann  ben  gifefi  hinein, 
»erfeboume  ihn  orbentlicb  unb  laffe  ihn  20—25  SKinuten  borin  foeben 
nehme  ihn  bann  beroug  big  ouf  Sopf  unb  ©ebwona,  löfe  ben  Sifeb  »on 

no^  15  SKinuten  foeben  ®onn  gebe  man  bie  Srübe  bureb  ein  3:ueb, 

^ aurudbleibt.  Unterbeffen  löfe  man  au  fe 

7.  ai«  1 sianj,  ajafSts«  m •/.  Sil«  »eiSttl™  mf,  aak 
bte  en  bureb  einen  fWuH lappen,  gieße  ihn  au  ber  Srübe,  laffe  fie  noch» 
molg  ouffoeben  unb  »erfahre  weiter  bomit  wie  in  9fr.  2 onoeyeben. 

Stnmertung.  ®en  fann  man  für  ben  ßauäfialt  nod  »u  Stifefifarat  Der. 

»enben,  fte^e  unter  Solaten  N.  3Jt.  30.  ^ ® öinoinioi  oet- 

7.  itt  ^ef^e. 

Wlan  feße  einen  gifebtopf  mit  nicht  febr  »iel  SBoffer,  SBeineffig  unb 
Eitronenfäure  auf,  auch  fonn  mon  einige  weiße  Sfefferförner  unb  eine 
awiebel  boju  nebmen,  bnnge  biefeg  aum  Soeben  unb  gebe  gefolaenen  unb 
in  fingernde  ©Reiben  gefcbnittenen  fioebg  hinein  unb  laffe  ihn  borin  gar 
foeben.  ®onn  nehme  man  ihn  »orfiebtig  beroug,  fo  boß  er  nicht  lebiert 

^•'1*  Sbfüblen  auf  eine  ©cbüffel.  ©oUte  ber  Soebg 

nicht  alle  auf  einmd  lu  b«  Srüße  liegen  fönnen,  fo  foebe  mon  ihn  in 
awetmcilen.  ®iefe  Srübe  fonn  mon  noch  au  ber  ©eleebrübe  geben,  boeb 
muß  biefeg  »or  bem  ©urebgeben  berfelben  gefebeben.  ^ ^ 

9Jfit  bem  Segen  beg  ©eleeg  »erfobre  man  ebenfoHg  noch  9lr.  2. 

8.  ^orpfen  ober  ^onbet  in  0ef4e. 

hnn  ®an  wie  in  »orftebenber  9htmmer,  boeb  muß  mon 

»on  ocefen  fjifeben  immer  meßr  Sfunbe  rechnen. 

Eine  9femouloben*©ouce  febmedt  au  oll  ben  gifcbgelöeg  feßr  gut 


176 


177 


9.  ^tBtx  )ite  ^u6e(eittttt0  bes  »ttb  weti^es 

ftt(  ^ie  ^(Kef^üf^et  SefUtntnt  iß. 

aCel  gleifc^,  »eI(^eS  ^ietju  bienen  fott,  mu^  fester,  red^t  gut  unb 
gönjlic^  o^ne  gett  {ein,  au^  ba§  geringfte  trenne  man  banon  ab.  ®a» 
©epgel  entfnö^elt  man  meiftenS,  worüber  eine  Slnweifung  in  A,  9Jr.  13 
3u  finben  ift.  SBenn  olleS  fo  oorbereitet  ift,  bann  fe^e  man  ba§  S8e= 
ftimmte  mit  SBa[fer  unb  fo  biel  SBeineffig,  bafe  e§  angenetim  fauer  f^medt, 
unb  bem  nöt^igen  ©olj  in  einem  glofierten  2:opfe  auf'§  geuer,  füge  etwas 
weiten  ißfeffer,  4 — 5 fWelfen  unb  3 — 4 Sorbeerblätter  l^inju  unb  taffe 
baä  gteip,  feft  jugebecEt,  borin  gor  Werben,  boc§  muß  man  barouf  ödsten, 
bog  bie  S8rübe  faft  gana  oeiPd^t  (ba  biefel  bal  gteifeg  fröftiger  map: 
unb  e§  bennoc^  ni^t  au  weic^  wirb.  S)ann  ne^me  man  el  lege 

e5  auf  eine  ©c^üffel,  taffe  e§  erfatten,  unb  a^riege  el  in  paffenbe 
©tüdEc^en.  3Kit  ber  ©eteebrül^e,  wie  fie  in  9?r.  4 unb  5 angegeben, 
orbne  man  e§  no(^  9Er.  2. 

10.  ^ef^efe^nDTer  von  ^(^fmauttge. 

^ad^bem  bie  3unge  einige  SCoge  in  ©ata  getegen  ^at,  wafege  man 
fie  unb  foege  fie,  wie  in  oor^erge^enber  fßummer  bemerEt,  Weicb,  bonn 
aie^e  mon  fie  ob  unb  taffe  fie  erfatten.  SBö^renbbem  Eop  mon  nacb 
9fr.  5 oon  750  ©ramm  fRinbfteip  Inapp  % Siter  Sraftbrü^e  unb  füge 
f Slgar*%ar,  in  Sein  aufgetöft,  ^inau,  oerfuc^e  nac§  9fr.  2, 
ob  fte  Honftftena  genug  bat  unb  giege  bann  eine  Soge  in  eine  bor= 
bereitde  gorm.  $at  man  bie  3unge  in  gtei(bmögig  bübfp  ©egeiben 
gefcpmtten,  fo  tege  man  biefe  in  guter  Drbnung  ouf  ben  erfotteten  ©tanb 
unb  garniere  fie  mit  einem  Ärana  bartgefoebter,  in  ©cbeiben  gefebnittener 
@ter  unb  rotber  9füben,  bonn  giege  man  ben  9feft  ber  Srübe  borüber, 
taffe  bie  ©cbüffet  erfatten  unb  ftürae  fie  am  onberen  2:age  um. 

11.  ^a(6ßeif(ß  i»  ^efee. 

hiermit  oerfobre  mein  wie  in  üorftebenben  9fummern.  ®ie  95rübe 
wetebe  unter  bem  Äatbfleifcb  bteibt,  fann  mon  mit  au  bem  ©etee  oer= 
wenben  unb  gebrauibt  man  auf  biefe  Seife  weniger  gteifcb  aur  Sraftbrübe. 

12.  0et6ef(^äffe[  t»ott  §ffriprcß«t  für  bm  gewüpfiibcn  §if(ß. 

Man  nehme  gteifebrefte  aüer  9trt,  wie  fie  nacb  unb  nacb  oft  im 
§aulbart  oprfommen,  tege  fte  in  ©ffig,  biä  mon  genügenb  für  eine 
©ebupet  bot  unb  bereite  fte  bann  auf  fotgenbe  SBeife:  1-2  Mb§fügc 
febe  man  mit  SSaffer  ouf,  füge  etwoä  ©ata,  1 Sbeetöget  ißfefferförner, 

Ä 3— 4 Sorbeerbtätter,  aueg  eine  5 wiebet  binau,  taffe 
biep  foeben,  bi»  baä  gteip  oon  ben  Seinen  föllt  unb  gebe  e§  bami 
bur^  ein  §aarfieb._  «Kun  giege  man  e§  in  ben  ®opf  aurücf,  gebe  ba§ 
gteifcb  Witt  bem  ©))tg  baran,  fdbmede,  ob  e§  oon  ongenebmen  faurem 


ab.  ®a§  ©etee  bött  fiifi  im  mi-  * ^ Ump^^ 

8-10  Ä 

*“  ®emafen,  «artoffeta  unb  au4  jum 

13.  «^ofbsßopfgeKe  ober  ^ttf|e. 

öepbet  ficb  unter  ben  Äatbfleifcbfpeifen. 

14.  «Äfipermopoittttti/e  wif  ^efeetinfl. 

@inb  fie  nip”frfM'o  ^ traten  eingefebmorL 

naebbem  Wiebe/  o^off  ? wTrb  m »rotenfett  barunte/  weIcbeS 

erfatten  bingefteat? T/perfn  nSw  ^ .r 

nut  feinem  Oet  beftricben  unb  faure«  ©eleering 

geworben,  fo  ftür/e  mH  TaS^lL%l^  Sft  biefel  feft 

Darüber.  ®er  fRonb  mug  unbebeA  bwS«  -ot  ^ 

rote  bie  ©cbüffet  mit  grünem  ©alot  ^ nnb  «f-.? “i!r 

Ster  baau  oerwenben.  “ »iabieäcben,  aueb  fann  man 

15.  ^nnge  ,^äp(bett  ttt  ^eC4e. 

gerichtet,  fo  brM?"müi^  benfetbm  »oorben,  oor= 

«n  unb  entferne  biefen.  ®onn  taffe  Ln'fi  Sruftfnoeben  ’ 

Jopf  mit  etwal  SBoffer,  ©ota  unb  WotSfetf  7"^*”  fff^ferfebtoffenen 

?ef  ""i^^fiöffeT  SoaZbn^  fie  tmb 

abgefübtte  ©eteebrübe  ba?über  ä?o/beref 

unb  garniere  fie.  onberen  ®oge  fturae  man  bie  ©cbüffet 

16.  c^opoutt  in  0efee. 

rfcf  ^r^  gewofebene  ÄoIbSfüge  fetie  mnn  «,;*  • 

5letfcb  in  reidbticb  Saffer  auf  oerfffirhLrea  “"t*"  ^uten  ©tücf 

bemerften  ©ewürae  unb  ©ffia  biniu  imh^Tofw  4 

man  eß  bureb  eiS 

man  ftattbeffen,  wenn  bie  Srübe  fertia  ift 

bringen.  SttSbonn  nimmt  man  ju  biefer  flWnff  ^ 2tnwenbung 

»on  ®u.f.  3«aermwe  Z.  ^ ®eleebxü^e  2 Kapaunen, 

1 o 
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entlnöt^eft  btefe  nac^  anweifung  A.  9?r.  13  unb  ffiöt  fte  mit  rin«  gorce,  • 
»te  fie  gum  ^ut«  (fie^e  gieift^fpeifcn),  ougegeben  ijl  «Rai^bem  man 
bte  gorce  bineingelegt  bat,  nöbt  man  ben  Sa^jaun  gu,  ftblägt  tbn  in  eine 
fauber  onSgebrübte  ©ewielte  unb  lö^t  ibn  in  bet  Oel^ebrübe  gar  focben, 
nimmt  ibn  bann  beranä  unb  lägt  i|n  erfolten.  SRun  Uerföbrt  man  mit 
ber  Srübe  gum  gUtriwen  mie  in  9?t.  4 angegeben.  Sft  biefe  fertig,  fo 
füOt  man  etwa«  boöon  in  eine  paffenbe  gönn,  (btefe  barf  ni^t  »iel 
gröger  fein  al«  ber  Äopaun),  legt,  menn  ba§  ®eiee  erfattet  ift,  ben 
fiapaun,  mit  ber  Sruft  nach  unten,  barauf  unb  giegt  bie  übrige  S5rübe 
barüber.  am  anb«en  Sage  ftürgt  man  e§  nach  9hr.  2 unb  giebt  eine 
ißemoulobenfauce  bagu. 


17.  in  ^tUe. 

^iergu  ift  nur  ein  gang  junger  ißut«  gu  öerwenben.  Sie  Sebonblung 
beffelben  ift  gang  ebenfo,  mie  e§  in  ißorbergebenbem  mitgetbeilt  würbe. 
2Kan  forge  bafür,  bag  er  nach  ber  güttung  eine  fcgöne  gorm  wieberer^ält. 


18.  ^ien  itt  ^ef^e- 

Siefe  entfnöcbeft  man  gleicgfaas,  fuKt  fte  unb  be^onbelt  fte  ebenfaßs 
Wte  Äapaun  in  ®elee.  SD?on  nimmt  fie,  wenn  fie  faft  geworben  finb 
au§  ber  ©ertiette,  ft^neibet  fie  in  gierlicbe  ©treiben,  legt  fie  ouf  eine 
bunne  ©dncgt  ®deebrüge,  welche  man  in  ber  SDHtte  mit  einem  ©tem 
oergiert  bot,  frangförmig,  giegt  wieber  Srüge  barüber  unb  ftürgt  fie  am 
anbera  Sage.  fann  man  bie  ©cbeiben  ohne  ®elöe  auf  eine  länglicb^ 
©cbüffel  in  einen  Srong  orbnen  unb  fie  bann  mit  ®el4e  ringsum  garnieren. 

19.  ^e^lTie  0o»s  i»  ^ef^e. 

a»an  nebme  biergu  eine  junge,  recgt  ffeifcbige,  aber  nicgt  fo  fette 
®an|.  SWotbbem  fte  gehörig,  wie  gum  ©roten  oorgericbtet  ift,  löfe  mon 
bte  Änocgen  b«ou§  (fiege  ©orbweitungäregeln  A.  9?r.  13),  fülle  fie  wie 
ben  fiopoun  unb  fe^e  fie  mit  4 Mbgfügen,  etwo§  ©alg  unb  ©Joffer 
bebecEt  aufs  geuer.  SBenn  fie  Mt,  »«fcbäUe  man  fie*  xZ  ££! 
gebe  boS  unt«  jRr.  9 bemerfte  ®ewürg  unb  @ffig  bingu  unb  laffe  fie, 
feft  gugebedt,  fo^en.  SRacg  unb  nach  füOe  mon  fömmtlicbeS  gett  baoon  ob 
unb  ^cge  fie  weicb.  aisbonn  nebme  man  fie  berauS  unb  oerfobre  weiter 
mtt  ber  ouf  2V2— 3 fiiter  eingefo^ten  ®eleebrübe  nadb  92r.  4 Sm 
Uebrtgen  bebonble  mon  fie  weiter  wie  Äopaun  in  ®elee. 


20.  ^au$  itt  0eKe  ouf  attb«e  Jlrt 

©iebe  unter  gieifcbfpeifen,  ®önfefouer. 
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II.  5ü§c,  Höre  <5el^. 

ger  fei  nocbmals  bewerft,  bag  bie  ©döe«  fan  ©ommer  wenn  mnn 

3:age  oorb«  bwriteTwerbM  müZ 
©amieren  ber  ®elöefcbüffeln  ift  boS  OZötgige^  in 


21.  ^ettt«  pteitt-^eKe  aus  SiatSsfn^en. 

man  focbt  oon  3-4  Äolbsfügen  eine  ®aaerte,  wie  fie  in  91«. 
^t[ung  A.  22  ongegeben  ift  am  onb«en  Sage  fegt  mon  */  fiiter 
a^n,  350  ®romm  3aifer,  ein  ©tüd  gange  ©anille  ben  (SnÄ  «n« 
4 tonen  unb  bie  bwne  ©cbale  oon  1 ©rtone  ouf“  geuer  Ifebt  beS 

.“«i»  ®oben  befreit,  binein  unb  ben  füffigen^ ©cfiaum 

gewafcbene,  gerbrüdte  gierftbale  unb  oerföbrt  wete 
bamtt  wte  eS  um«  fauren  ®eIeeS  9?r.  4 angegeben  ftebt  ^ 

« i^ircbgefoufen,  fo  fülle  mon  ibn  in  eine  mit  fKanbelöl  qu§- 

Sie  ^Portion  genügt  für  circa  12  ©erfonen. 

22.  pritt-0cKe  twtt  Jlgar-Jigor  gum  ^türgctt. 

o SBeigwein,  250  ®ramm  feiner  ber  ©oft  oon 

2 Sitronen  unb  oon  1 Ettrone  bie  bünn  obgeftfiälte  ©cbale  welche  man  in 
Sem  etne  Setle  auSgieben  lägt  unb  wieber  berouSnimmt,  unb  VU  ©tanoe 
SÄr-6?*  anweifung  A.  3lx.  21  'gerrinigt  unb  Tu? 

geloft,  fo  f^t  iMn  ben  SBetn,  worin  man  ben  3uder  aufgelöft  bat  in 
einem  gloft^en  Sopf  gugebedt  Worm  werben,  giebt  ben  agor*aqor  binm 

Soeben  foLen,  giegt  ibn  bur<b  e n 
HKuWoppeben  in  eine  aulge  pülte  ober  mit  Del  beftricb^  gorm  unb  iSt 

«Ä'ÄaS!"  ft  , 

23.  ^ettt-^ef^e  oon  itgar-Jtgor  in  ßfeittm  0fof«tt  gu  r«J»im. 

STg^agar  in  % Sit«  Sein  ouf,  feibe  ibn 

nSJ  in  leichten  ©be»n=  ober  SofeI= 

welkem  mon  guoor  bie  ®ewürge  bat  auSgieben  laffen  binm 

„X,  agor=agor  bringe  man  bis  oor'S  Soeben.  StwaS 

unfS!'  r®*?'  Slüffigfeit  nochmals  bureb  einen  Sufiloppen 
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24.  von  ^äfteu  mit  Jlaot-ilact  sum 

^turae». 

1 ©tonge  Slgar=Stgat  löfe  man  mit  *'4  fiiter  SBoffet  uuf,  gebe  i^n 
butc^  ein  SRußtml  unb  füge  bem  fo  tiel  SBoffet,  |>imbeer»  ober  Sirf^= 
faft,  ouc^  ©rbbeerfaft  unb  ben  ©oft  einer  Gitrone  tiinju,  ba§  e§  gut 
Vg  ßiter  werben.  ®elee  mu§  eine  fc^öne  rot^e  5<irbe  hoben  unb 
»on  angenehmem  ©efchmad  fein.  SD?an  a)robiere  nun,  ob  noch  Swier 
fehlt  unb  füge  bonn  nach  ©ef^madE  noch  2 — 3 Söffe!  ooH  hinju.  ®omi 
ioffe  mon  ben  ganjen  ©eteefaft  nochmolä  warm  werben,  gebe  ihn  aber= 
mal§  burch  einen  fD2utt!oppen  unb  fdhütte  ihn  in  eine  ouSgefpüIte  gorm. 
Slnftott  be§  einen  ©ofteS  fann  man  ouch  mehrere  gut  fchmecfenbe  ©öfte 
aufammm  nehmen.  2)a§  ©elee  hot  einen  ongenehmen  ©efchmad  unb  ift 
Pon  fchöner  fjarbe  unb  fonn  man  eä  ouch,  iti  3Jt.  3 Permerft,  jum 
©omieren  heöer  ©eleefchüffetn  benu^en. 

25.  ^ttraffao-,Xißör-^e(4e. 

1 ©tonge  Slgar»Slgar,  reichlich  Vs  ßüer  SBaffer,  1 gro§e  ©itrone, 
150  ©ramm  ^utfer,  1*/*  SBeingtoS  ©uraffao=Siför. 

S)er  2!gar»S!gar  wirb  na^  A.  «Rr.  21  gereinigt  unb  gönalich  ouf= 
gelöft,  bann  bo§  noch  übrige  SBoffer  hinaugegeben.  2 ©weife  unb  bie 
obgewofchene  ©cfeale  ber  ©ier  a«  flüffigem  ©choum  gefcfelagen,  ber  SIgar* 
3!gor  etwag  abgefühlt,  boaugerührt  unb  bonn  unter  ftetem  fRüferen  auf 
brai  geuer  awn  tocfeen  gebracht,  ber  unb  ber  ©oft  ber  ©itrone 
hineingegeben  unb  bie  SRaffe  bonn  noch  ciuige  SKinuten  gefocfet.  9?un 
giefee  man  fie  burch  cju  abgebrühtes  Such,  mifcfee  ben  ©uraffao  baawifchen 
unb  gebe  bol  ©anae  in  eine  ouSgefpüIte  gorm.  ^ra  Por  bem  Slnrichten 
ftürae  mon  baS  ©elee  um.  Slnftott  beS  ©uraffao  fann  mon  auch  SItraf 
ober  fRum  nehmen,  hoch  barf  man  bann  nicht  eine  fo  grofee  flRenge  in 
Snwenbung  bringen  unb  mufe  minbeftenS  50  ©ramm  3utfer  weht  rechnen. 

26.  '^ortweitt'^et^e  mit  ,^gar*Jlgar. 

1 ©tonge  SIgor=S!gat,  V*  Siter  SBaffer,  1 ©itrone,  240  ©ramm 
3u(fer.  Va  Siter  Portwein. 

Ser  3Igot»Slgar  wirb  noch  21  in  SBoffer  oufge!öft,  bie  bünne 
©itronenfchale  föfet  man  in  SBoffer  auSaiehen,  giefet  biefeS  a«  bem  Slgor» 
SIgot  nebft  bet  ©äure  ber  ©itrone,  feiht  eS  burch  einen  fDfuüIappen, 
giebt  bol  übrige  SBaffer  unb  ben  3utfer  hwau,  !öfet  el  no^mall  aum 
fiochen  fommen,  fchüttet  ben  ißortmein  hinein  unb  füQt  el  in  ©läfer 
ober  Slffietten. 

27.  t»  fierfortn. 

•/s  Siter  ÜRilch,  Va  ©tonge  SIgar»2Igor,  6 ©ramm  füfee  geriebene 
SKonbeln,  1 ©tücf  SSoniüe  unb  nach  ©efcfemcf  3“t^et.  Wtan  bringt  biel 
oRel  aufommen  aum  Äochen,  füßt  bie  giüffigfeit  bann  aum  gotmen  ber 
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SV"uS”läfif  r«  Oeffnungen,  fteOt  biefe  in  ©er» ' 

wem  (toorm  man  bie  ©cfeole  einer  ©itrone  h«t  aTlriefien  liffen)  ± 

2 ©itroL  Tb  ; «I  @?i’nS  ou  I 

welchen  mon  burch  einen  SRußloppen  aeoeben  bat 
^e  ^j’fltWolten  ©let  legt  mon  in  eine  oulgefpülte  QSotjeQanfdififfoi 

Den  w botüber,  löfet  bol  ©eile  fieiWrl 

Den  unb  fiturat  bie  gorm,  efee  mon  fte  gu  Sifch  gibt,  um. 

28.  aRanbeI«©eI^e. 

1 m a*"  SRonbeln,  lO  ©tücf  bittere,  V.  2^«  SBafTer 

Si:,«"  rÄT  Ä 

unb  3u(fer  getobt,  beibeS  burch  ein  Such  oeoeben 
unb  aufommen  no^mols  bil  porl  ftocfeen  gebracht.  Sonn  wirb^cine 

hrtLS  wenn  biefel  fieif  ift,  S3ilquit  unb  grüßte 

barouf  gelegt  unb  ber  fRefl  bei  ©elßel  borübet  gegoffen.  ^ ^ 

ted)nem"*mm“m««  fflaffetS  tonn  mon  noch  V«  Sitet 

rechnen.  sStO  mon  eS  für  mtlchig  bereiten,  fo  tonn  mon  ouch  SWilS  nehmen 

29.  (Sel^e  mit  Perfdhiebeuett  grüdhteu. 

^>^-22.  nur  etwol  füfeer 
giefet  bolfelbe  in  eine  2lf(tette  unb  orbnet  aierlicb:  ©bbeeren  ßimbecren' 

gohonmlbeeren  ober  ouch  aSeintrouben  borin  ©ottte  mo^  bie  Se 

orhet  eingeaucfert  hoben,  fo  brou^t  man  bol  ©el^c  nicht  füget  oll 

bJri’n"Ä!nhIT« eingemochte  grüchte  t?nn  nion  bo. 

Lffpn  X«  1 oonftönbig  obloufen 

loffen,  bo  ftch  fonfi  ©teßen  oon  bet  ©oucc  im  ©elge  bilbm  mürben. 

30.  ©ttronett==@eI^e  (fefer  gut). 

Xirf.n  SKilch,  250  ©tomm  3ucfet,  bie  obgeriebene  ©cfeole  einet 

mcht  fo  feht  foftig  fein,  fo  nehme  mon  2Vj  ©itrone,  V4  glofche  weifea 

® ®orfchrift  m V4  Sitet  SBo^r  oufgellft. 

Sie  SRil^roitb  mit  bem  3ucfet  gefocht,  bann  bol  Uebrioe  hin« 

oeUa?”w?%£fT  ^'x^  fonbett,  ein  Such  in  ein  ©ieb 

butchgegoffen  unb  bonn  in  eine  oulgefpülte  gotro 
gefußt,  ©faltet  wirb  bol  ©el^e  not  bem  ©eruieren  geftürgt 
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31. 

000  @ramm  beften  !RetS,  500  ©lamnt  ^ucfer,  ttorauf  man  1 
trone  abreibt,  non  2 Zitronen  ben  @aft,  1 äBeinglaS  SSei^mein  unb 
1 SBetnglad  Slttaf  unb  1 ißrife  ©alj.  Ser  fReiS  mirb  nach  ^moeifung 
A.  Sto.  23  oorbereitet  unb  mit  2%  fiiter  SBaffer  in  einem  fe^r  ^jropereu 
irbenen  Sopf  jngebedt  IVa  ©tunben  langfam  gelotet,  o^ne  jebocb 
barin  ju  rühren.  Sann  giegt  man  i^n  burd^  ein  ^aarfieb  in  eine 
©cbale  unb  lägt  baS  Sieismaffer  einige  fielen.  92un  Hart 

man  ben  fiiebt  ben  S8ein,  ba§  langfam  abgegoffene  iReismager  unb 

bie  @itronenfäure  l^inju  unb  lägt  ^Qe^  jufammen  auffocben,  nimmt  e§ 
nom  treuer,  rfil^rt  ben  Ülrraf  baran  unb  giebt  bie  äRaffe  in  eine  au§^ 
gefpülte  5orm. 

3Ran  rei(^t  eine  ^rucbtfauce  bagu. 

Snmeitung.  Siefeä  ®elee  mub  getä  am  2;age  Uoi  bem  (Debraucb  bmitet 
unb  tm  Sommer  toombglitb  auf  &S  gefteUt  metben. 


32.  ’^etf<9iebette  §fnt(gige(4e$ 

^imbeer*,  Sobnnniäbeer»  unb  Hpfelgelee  (gebe  unter  ©ngemacbtem) 
füllt  man  in  ®läfer.  S9eim  ®ebraudb  ftürgt  man  oerfcbiebene  ©täfer 
(in  ©falaffietten)  um  unb  reid^t  8i<$quitS  bagu. 


in.  (Bofrorcnes  ober  (Eis. 

33.  JtHgentettte  ^eget 

Sie  ©erätbe  biergu  finb  ein  Simer  nnb  eine  S3üd^fe  au§  Sinn  ober 
95Iedb,  bie  gang  oerfcbloffen  »erben  fann;  biefen  ©erätbfcbagen  finb  jebo(b 
bie  amerifanifcben  (Siämafcbinen,  meicbe  man  in  jebem  $au§baltung#‘ 
gefdbäft  finbet,  ber  (Sinfadbbeit  »egen,  oorgugieben.  Sag  fRobeil  mug 
bei  ber  Zubereitung  reicblicb  oorbanben  fein  unb  fo  fein  gcrf(bfagcn 
»erben,  bag  bie  ©tüdfcben  ni^t  gröger  »ie  |>afelnüffe  finb.  Son  biefen 
©tüdfcben  f(büttet  man  erft  eine  ^anb  b^cb  @i§  in  ben  (Simer,  ein  paar 
$änbe  oott  ©alg  barüber,  bann  fept  man  bie  mit  Kreme  gefüllte,  feft 
toerftbtoffene  Sü(|fe  hinein,  legt  an  bie  ©eiten  eine  Sage  (SiS,  ftreut  eine 
^anb  ooQ  ©alg  barüber,  gebt  nach,  ob  bie  iBücbfe  feftftebt  unb  föbrt 
mit  ben  Sagen  KU  nnb  ©alg  fort,  bU  ber  Kimer  bi§  an  ben  IRanb  ge« 
füQt  ift  unb  ftreut  guleb't  no^  et»a§  ©alg  barüber,  ba  ohne  ©alg  fein 
®U  bergufteHen  ift  unb  bie  Zubereitung  burcb  toieleä  ©alg  fdbnetler  oon 
gatten  gebt.  (Sie  18ü(bfe  mug  ebenfalls  bU  on  ben  IRanb  beS  KimerS 
reichen.)  Sn  biefer  SSerpatfung  lägt  man  bie  ®ü(bfe  ©tunbe  geben, 
brebt  ge  bann  am  ©rig  einige  SRale,  ohne  ge  gu  beben,  herum,  nimmt 
ben  Secfel  bebutfam  ab,  rührt  mit  einem  glatten  ©paten  bie  äRaffe 
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an  ben  ©eiten  angefefet 
anberen  §anb  fo  fÄnett  »ie  möalicb  bte 

SjfflL'iT  ©Poten  brebt,  »omit  mSi  aber  oorg^dg  gn 

mfobren  bat,  bamit  fein  KiS  ober  ©alg  in  bie  Sücfife  fäOt  Sft  bie 

^age  nun  gut  geehrt,  fo  macht  man  bie  Sücbfe  »Seber  gu  unb  läfit 
ge  abermals  eine  ffiiertelgunbe  geben  unb  beobachtet  baSfelbe  SBerfofircn 

-I”  t>[ef«  ^ife  fährt  man  fort  bis  bie  2Roffe  bidf  unb 

^ Srfrteren  foHte,  mug  man  ge  mit  ©e»alt  loSftogen  unb  xerrübrcn 

ÄeS  n langfamerTeben."^ 

©efrorene  gu  früh  fertig,  fo  giegt  man  1 Siter  falteS  SBaffer  auf  has 

@tS,  bamit  bas  m ber  Sücbfe  ©egnblicbe  nicht  naihfriere  beit  bei 

mit  einem  Sucfie  gu  unb  lägt  ihn  bis  gum  Slnrichten  fo' geben. 

34.  ^attilfe-^. 

^on  lägt  3 ©ramm  SBaniRe  in  et»aS  aRifch  auSfocBen  aiebt  fie 
nn  2Rua%pcben  unb  rührt  8 Kibottcr,  1 Sitcr  gufe  aRiL 

oeiranoigem  Jtubreit  oiS  bor  S Soeben  fommen,  qiegt  fie  fcfincll  in  eine 

Sä  EiS^'  geh  obenauf  fSiSe 

bilben  fann.  ©ang  erfaltet  füHt  man  biefe  (Sr^me  in  bie 
©efrierbuchfe  unb  berfährt  »eher  nach  SRr.  33.  ” 

Stnmerlung.  ®iefe  Portion  genügt  für  15—18  ^etfonen. 

35.  ^$ocofaben-^$. 

36.  ^agee*fi$. 

U Mocca  uno  äWaracaibo-Äaffee  jufammen.  3)cr  tnirh  nmu 

»lrW:Ä  «S 
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37- 

2Ran  foc^t  bie  ©a^ne  unb  3J?ü^,  giebt  bann  bte  mit  bem  Riirfor 

38.  gtt/!atb-$t$  o«f  anbm  Jlrf. 

unb  3 e^töffet  ffieiaenftQtfe.  ^ 

®ie  aßilcb  fo(^e  man  mit  einer  ^rife  ©ah  unb  ber  (XitronenMnT^ 
gebe  bte  mit  etma§  fafter  SKilc^  angerüfirte  ©tärfe  bimu  unh  nl 
^ er  beftänbigem  ^ujren  rochen  bl  fie  bicft  SSnr&age  S J 
gibotter  mit  bem  3ucfer,  gebe  bie  foc^enbe  SKaffc  binm  unb  rübre  ft/ 
fte  erfar  et  ift  Sßor  bem  ginfüßen  in  bie  nehme  mn  bie 

©ttronenfc^are  »teber  heraus  unb  gebe  ben  leicht  gefcblagenL  ©cbnee  ber 
etcr  unb  bte  6itronenfäure  htnau.  SBeitereS  «erfahren  fiehe  lr?3. 

39.  ^efwreuer  ^ubbing  ober  ^effcfrobe. 

Qn  fiiter  iDZif^,  y,  fiiter  ©ahne,  4 gibotter,  250  ®ramm  Rucfer 
30  ®romm  fehr  fein  gemahlene,  fü^e  «Kanbeln,  500  ©ramm  eCeSte 
gruchte  als:  grbbeeren,  Äirfchen,  Himbeeren,  1 «JeiSs%rämfiIlt2 

S ‘“'U"  »‘’^^Nenber  iWummer  unb  »erfahre  bamUme 

bei  aUen  ©efrorenen.  SBenn  es  ©tunhe  npfmrm  liJ*  ^ ^ oamir  mie 

mm  bis  Mcfilt  bajmiWen,  icetiSe  man  jnnor  mit  tllM«' SmnjbrS- 

SL®'Ä  n"‘'  S'  »Ätänbig  Sierra.  sS  S; 

40.  grbbeet-fis. 

aum  ©e^mn^gebJ/^^^^^^^  ^ ßttronenfäuren  merben  aufammengerührt  unb 

!ä£s 

41.  ,£{tn6eer*^t$. 

V,  Siter  pimbeerfaft,  V,  fiiter  SBeigmein  unb  einige  ©tütfe  ^immt 
bringe  man  aufammen  aum  Wochen  unb  faffe  ihn  ertaltet  geWerVn.^ 
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42. 

Rucfcr  öefchuitten,  merben  mit  bem  nötigen 


43.  ilpfeffittett-^. 

« fnrÄÄ  ÄSf  |n«M 

44. 

sn„  -n^  */*  SBein,  250  ©ramm  Rucfer  ein 

Snmae,  bte  auf  ^uefer  abgeriebene  ©«hate  einw  StroHe  her  Sffif 

Ä^TbVtr 

45.  gefrorener  ^«^nenfifattm-'^ttbbittg. 

öermSt  ^Snn^fiim Sefchiagm  unb  mit  ^uefer  unb  «aniae 

fefeTS  in  ®?s  fS  r aWanbelör  beftrichene  gönn, 

eines  LSJlra  Q«f ' mit  bem  ©tie 

o -S  ^^5  ? Socher  hinein,  in  mefche  man  bie  ftrüchte  leot  S 

em«  Ä«  Jü«erum?‘  f“>i<  4 'miltÄ 


P.  PerftÖKaene  fügf,  fialfe  Jgpsirm. 

I.  Cr^me. 

1.  ^ffgemeine  ^egeftt  bei«  ber  gr§me$  ttttb  ifubbtttgs. 

2)er  Jopf,  in  melchem  bie  Sreme  gefocht  merben  foll  muß  iVfu* 

n *I'?n"  2»t>feä,  bie  iibiien  löp*fe  (önmn'  we  Sine 

m.«t  tb  gnt  neUtaaen  nnb  jebe  Urtme  mnS  anf  laßem  aewS™ 
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toetbeiu  Sei  ©peifen,  »noau  fein  geftufiene  SWanbeln  in  «ntoenbung  • 
bnunen,  berroeife  id^  auf  Stntoeifung  A.  36. 

«m  fparfamften  ift  e2,  »enn  mon  bie  S.-mille  geftoBen  in  «ntoen* 
bung  bringt,  tofinfcBt  man  bie  ^ülfe  gurfirfaubebatten,  fo  fonn  man  fie 
in  ein  iDtuQIcbpdben  binben. 

SlKe  6teme3  o^nc  ©tärfe  ober  3Kaiaena>3ufu^  mfiffen'  anfangs 
langfam  gcfcblagen  merben,  nac^bem  man  fie  auf's  $eu«r  gefegt  f)at, 
f(biögt  man  fo  longe  f^neöer  bis  fie  bor’S  So^en  fommen,  lochen  bürfen 
fie  nicht,  hc'&t  fte  bann  bom  geuer  unb  fährt  mit  langfomeren  ©chfogen 
fori,  bis  fte  etmoS  obgcfühlt  finb,  um  alsbann  ben  fteifen  ©chnee 
borunter  gu  mifchen  unb  rfihrt  bann  nur  fo  lange,  bis  fich  beibc 
bermifcht  haben;  fchtögt  mon  überftüffig  lange,  fo  »irb  bie  ßr^me  wie* 
ber  bünn. 

3u  folchen  ©peifen,  wo  bie  Sibotter  nochbem  hingugerührt  werben, 
gerrühre  mon  biefe  erft  mit  etwoS  SBaffer,  gebe  fehr  longfam  einige 
Söffet  bon  ber  pffigen  fochenbcn  3Äoffe  hingu,  rühre  atsbonn  bie  ©er 
borfidhtig  in  biefetbe  hinein  unb  taffe  fie  no^mats  auffochen. 

lieber  ben  ©ebrauch  ber  ©tronen  berweife  ich  ouf  tBorbereitunoS* 
reget  A,  0h:.  38. 

S)ie  ©d^üffetn,  in  wetchc  man  bie  ßrSmeS,  fowie  anbere  ©peifen 
gum  ©türgen  giebt,  muffen  ftetS  mit  feinem  Det  beftrichen  ober  mit  fattem 
SBoffer  auSgefpütt  werben. 

2.  ^atttietett  ber  gröme$. 

®iefetben  fönnen  mit  ®etee,  Keinen  SWatronen  unb  ®ebutbptö|chen, 
fowie  mit  giertich  gefchnittenen  ©uccabebtättchen,  ^ogebutten,  Äirfchen 
. unb  ©weiBhöuPen  garniert  ober  mit  buntem  ©treuguder  beftreut  werben. 

3.  g;Uronett-g;t@ttte. 

i)ie  ouf  S«*r  abgeriebene  ©chate  bon  2 ©tronen,  ber  ©oft  bon 
3 ©tronen,  2 Keine  SBeingtäfer  SBeiBwein  ober  SBaffer,  8 gier, 
300  ©ramm  3uder,  1 ©tüdchen  fein  geftoBene  SaniDe.  ®ie  ©botter, 
ßitronenfoft,  ©dhate,  3wifer  unb  Sßomlle  werben  auf  bem  geuer  bis 
»otm  Wochen  geptagen,  abgenommen,  noch  etwa  2—3  SEfhnuten  gerührt 
unb  ber  fteife  ©chnee  ber  ©er  barunter  gemifcht. 

4.  gitronen-gröme  mit  ^frnihte«  Jlgor-Jlgor  (fep  pön). 

1 ©tange  Stgar*Stgar  wirb  noch  StnWeifung  A,  0h:.  21  oufgetöft,  6 frifche 
©er,  250  @romm  3uder,  2 . Sitronen  unb  nach  Setieben  etwas  SJanitte. 
S)ie  ©botter  werben  mit  bem  3uder,  bem  ©aft  gweier  ©tronen  unb  ber 
auf  3uder  abgeriebenen  ©chate  einer  ©trone  ^|^  ©tunbe  tüchtig  gerührt, 
bann  ber  Stgor*2tgor  burch  ein  07hilttäpp^en  hütgugegoffen  unb  guteüt 
ber  fehr  fteife  ©^nee  ber  ©er  mit  ber  SRaffe  bermifcht.  SSorher  bat 
man  ©Leeren  ober  in  ©cheiben  gefchnittene  Stprifofen  ic.  eingcgudert, 
in  eine  ©taSafHette  getegt  unb  gieBt  bonn  bie  ©Sme  barüber. 
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«uf  ©8  ob«  in  ©atgwoffer  geftettt,  gewinnt  bie  ©peife  burch  bie 
Jlotte  on  gutem  ©efchmod. 

Änmertung.  3nt  SBintei  faitn  ntoit  anflatt  bet  friftben  fftüibte  einacmacbte 
apniofen,  etbbeeren,  3Riro6eHen  unb  «eiuecloubeit  uebmen 

5.  gitroncn-gröme  gttm  ^tiirgm  mit  Jlgar-Jlgar. 

cn>rt«W"?  hwrgu  bie  borftehenbe  SD?offe,  ftreiche  eine  gorm  mit 

^gnbetot  ouS,  lege  SiSgmtS  (©chuhfohten)  unb  2»acronen,  fowie  an  bie 
©eiten  unb  unten  gewogene,  wieber  bottftänbig  getrodnete  Ä'orinthen 
hinein  unb  gebe  bie  ©öme  borfichtig  barauf.  »oltftänbig  fteif  geworben, 
fturge  man  fie  eben  bor  bem  ©erbieten  um.  ' » ' ' a 

6.  p>ein-greme. 

Vs  gtafd^e  SBeiBwein,  1 Sitrone,  8 ©ier  unb  200  ©ramm  3uder. 
Seriem  wirb  mit  ben  ©ibottern,  bem  ouf  3uder  abgeriebenen 
unb  ber  ©aure  ber  ©trone  unb  bem  3uder  bis  bor’S  Wochen  gebrocht 
unb  nochbein.  Wie  bei  6itronen*6reme,  bet  ©chnee  barunter  gefchlagen 
ift,  in  eine  Stffiette  gegeben  unb  fatt  gur  Stofel  gebrad^t. 

7.  ^cßocaener  gröme  mit  Oßputerloge. 

5 ©ier,  1 ©loS  SBeiBwein,  ber  ©aft  bon  2 ©itronen  unb  baS  3tb* 
genese  bon  einer,  200  ©ramm  3uder,  etwas  geftoBene  SSanitte. 

• ■ borftehenber  0Jummer.  ©ebe 

^ Himbeeren,  ©bbeeren  unb  bergt.,  tege 

einige  SKocronen  barauf  unb  pütte  bie  ©röme  barübet.  StiSbann  bade 
man  fie  in  einem  möBig  heiBe«  Ofen,  bis  fie  obenauf  getb  ift. 

8.  JtpfeKtnett-greme. 

• Slpfctfinen  werben  gefchölt,  in  runbe  ©cheiben  gefchnitten  unb 
eingegudert  0?adh  einigen  ©tunben  gieBt  man  ben  auSgegogenen  ©aft 
rem  cib  giebt  gu  bemfetben  bie  ©öure  1 ©itrone  unb  baS  auf  3uder 
pgeriebene  1 Stpfetfine  unb  fügt  noch  nach  ©efchmad  etwas  3uder,  5 ®i. 

%ar'''hingu  ^ fteifem  ©chnee  gefchtagen,  fowie  1 ©tange  2tgar= 

S^t  ©oft  wirb  mit  ben  ©ibottem  unb  bem  3urfer  gerührt,  ber 
4gar*Slgat  aufgetoft  hmgugegeben  unb  gute|t  ber  fteife  ©chnee  beS  ®= 
weiBeS  bur^gemifcht.  S)onn  giebt  mon  bie  ©reme  über  bie  ^felfinen 
unb  giebt  fie  fteif  geworben  gu  Sif^. 

Siemeg  mit  9(gor*2[gar  fann  man  gut  am  Sage  borfiet 
SuBeretten,  »abrenb  ft(h  unter  ben  gelochten  tcicht  Stüfffgleit  btlbet.  ^ ^ 

9.  0B|i-gröme. 

SaniÄ®?  f 
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(öerfc^icijene  ©orten  jufommen  ober  eine  aaetn)  aU  • 

bonn  ben  ©oft  mit  ben  eibottem  unb  1 Sitronenl 
faute  gufantmen  unb  loffe  bie  6r6mc  bis  jum  Soeben  fommen.  ®ann 

©ebnee  ber  gier  baamifeben 
ne^mej"”“'*“"®’  aRtraBeHen  unb  SReinectouben 

10.  ^pfffct6we  mt  eiitfttifl). 

_ 5—6  große  STepfel  brät  mon  im  «Brotofen  recht  loeicb.  rübrt  fie  bur* 

em  0tebt  3 4 giroeiß,  3*t^cr  unb  etmoS  fein  geftoßene  ®anille 

©SnpiSJ  ®‘”™  ©c^auntbefen,  bis  fie  pm 

©(bneiben  fteif  unb  meiß  gemorben  ift.  SJonn  giebt  man  fie  in  S 

w L?r  ^^®  iRofenöpfet,  Sirfeben  ic.  Se  fein« 

bte  Stepfel  fmb,  befto  febmaibofter  ift  bie  greme. 

11.  Jlnrora. 

Sobonnisbeergetee  tßut  mon  ein 
&^ei|  unb  f^kgt  ^efeg  fotange  mit  bem  ©cfiaumbefen  big  c5  nm 

fauce  geben  unb  TOafronen  ober  ©djubfo^Ien  boj^reiin  SSemfeboum. 

12.  ^fotlcrStne  mit  gttralfao  ober  anberem  (^tßor. 

. .*/*  biefen,  füßen  ^tott  fteöt  mon  reAt  folt  fdbfäot  ibn  hntm 

gote  unb  reicbtJBoiferS  ober  «BiSguitS  boju.  «Boifcrl,  meMe  fonft  jur 
eiöfütlung  benu|t  »erben,  fonn  mon  oueb  niit  biefer  greme  fünen.  ^ 

13.  '^ttttfi(|crSme. 

A re;x^*i^®®^ocrt /t/®*”®^  «litt  V-i  Siter  füfiem  '^{otf 

6 ^bottern,  250  ®romm  ^uefer,  ben  ©oft  oon  2 unb  bem  Stbgeriebenlli' 

|mtrt 

14-  ^$oeofabe-g;r£ttte. 

..nmt 
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nt-i.  i.?®'"  wit  ber  in  etwoS  äRiteb  ongerübrten  ©tärfe  ben- 

©ibottern  unb  übrigen  ^utboten  toermifebt  unb  wf  bem  ^euer  miter  ftetem 

mm  6.«  jum  S,m  W%t  Znr»il  ili  ?en  .Z 

ofrÄ'"^®TOjf  ®m«ß  boiWifeben  unb  füRt  fie  in  eine  ®to§. 

bef^eren  ©^togfobne  fonn  mon  bie  gräme  bübfcb 

15.  S8attbefer6me. 

1 Siter  SRitebf  125  gromm  fein  gernoßtene  füße  SKonbetn  fnrfif 
TL“?  il®^*  ^‘®  ®‘”  ®ann  guirtt  m!n  *u  ht 

[tc  bitft,  ru^rt  bann  ben  ©d5nec  non  5 ©ern  Kimu  nL 

ainwien.  Wm  Um  bi,  mit  Ä 

16.  Saottbcfcrgtite  wif  ttnb  SSoftrotte«. 

5mitet  Oorftebenbe  gräme,  legt  in  eine  ©toSoffiette  fein  ein- 
gemoeßte  grueßte,  SRofronen  borouf  unb  giebt  bie  «Konbeteräme  borükr. 

17.  ^ßrd  Iffijßfer. 

sufa|r?Ä?"ÄÄ 

eingemacßte  ober  fonbierte  grüeßte.  ^ ^”®  '®  ”® 

m *®*rb  5U  fteifem  ©eßoum  gefeßtogen,  ber  Ruefer  unb  blo 

Sonitte  bm5ugegeben  unb  bann  ber  bureß  einen  ^uHtoooen  oeonffpno 

«ne  f^orm  mit  ÜRonbetöI,  gieße  einen 
Sßeil  ber  grme  binein,  tege  bie  grüeßte  borouf,  ober  fo,  bo^ß  fie  ooK» 

jtonbig  oßne  ©ouce  fmb  unb  nießt  on  ben  8?onb  fommen  gieße  bie  noefi 
borbonbene  greme  boritber  unb  ftelle  fie  ouf  gis  SBcint  Wnrirfiipn  fK'f« 
mm  g„,f,  spüiler  m unb  saZZ  ft  mil  f”'"' 

18.  '^ttttf(ßa6iöe  jitt»  ^fßrjrtt. 

1 Stoffe JBeißwein,  250  ©ramm  3ucfer,  3 gonjte  gier  unb  3 gi- 
botter  ben  @0^  oon  2 gitronen,  bie  abgeriebene  ©eßote  boTi  1 gitone 

® ®rrof,  1 ©tonge  Stgor^Stgor,  ben  man  in  einen  3Seir 
be«  SBemel  au»,  »i„,  3„i„,  i„  unb  lonftije  aLZ  & 

ntAf  fni  ^*®  3“  i>i*n,  boeß  borf  fie 

So*  ei2e  bie  SRoffe 

r,..‘^.®*”*9®  4^inje  um  unb  füßt  fie  in  eine  ouSgeftriäene  ftorm  grfoltet 

fturjt  mon  bie  greme  um  unb  gorniert  fie  mit  SoiferS  unb  ^iinbeergelee. 

10.  ^aßrottetterättte  }utn  ^fßrjett. 

i.«x  ®r<nnm  füße  unb  bittere  äRofronen  »erben  in  Sein  oetunft 
uub  uul  e,u.t  (Jrän,,,  «,i,  f„  iu  Sh.  17  uuseseta  ifl,  lans,”lue'i;  ta 
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eine  gotra  gelegt  unb  noi^bem  gejtüijt  ?K8  SSetjicrung  biene  ©elee  unb  • 
Reine  äRoIconen. 

20.  jlimftofettcteme  mit  ^i9((tgMite  {ttm  ^tü^en 

1 fiitet  fü§e  ©o^ne  wirb  ju  ©c^aum  gcft^Iagen.  J)ann  öermifc^t 
man  fie  mit  12  Söffeln  Slprifofntmarmrfabe,  60  ©ramm  feinem  3mfer 
unb  1 ©tange  Sgar*SIgar,  in  SBaffcr  aufgelöft,  füCt  bie  SKaffe  in  eine 
auägeftricbene  gorra  unb  ftetlt  fie  auf  ©ä. 

fßac^bem  bie  Gr^me  gcftürjt  ift,  garniert  man  fie  mit  rot^em  ©elee. 

21.  5Sit<$creme  mit  §tru($te»  }itm  ^iturjett. 

Sn  *U  Siter  guter  2)?il(b  fö|t  mon  ein  @tü<f  Santtte,  25  ©ramm 
füge  .SWanbeln  unb  3uder  nach  ©efc^matf  fod^en,  bann  rü^rt  man  3 
botter  ^inau,  wel^e  man  mit  etma§  talter  aWiI(^  erft  quirlt,  Iö§t  bie» 
felbeu  barin  auffocben  unb  giebt  1 ©tange  Slgar»2tgar  in  SDSaffer  oufgelöft 
unb  aule^t  ben  ©d^nee  ber  Gier  binau.  9?un  futtt  man  eine  auSgefpütte 
gorm  lagenweife  mit  Grßme  unb  grüc^ten  unb  bringt  fte  geftürat  au  2:if4 

SInmerlung.  S3eooi  man  bie  i^rü^te  auf  bie  Ereme  legt,  mu6  biefe  immer 
er|i  jieif  ioerben  unb  bie  übrige  SRaffe  fo  lange  flüfftg  erhallen  bleiben. 

22.  ,ßim6eer-  ober  ^o^nttisbeet-greme  mit  Jlgar-^gar 

(anm  ^tfiraen). 

1 ©tange  Slgar»5tgar  löft  man  in  SBaffer  auf,  fd^Iögt  6—8  ©meig 
mit  6 — 8 Söffe!  ©elee  au  fteifem  ©c^aum,  fügt  eine  Gitronenföure  unb 
na^  ©efe^maef  not^  etwas  ^utfer  binau  unb  rüfirt  ben  STgar^Stgar  burc^. 
®ann  füttt  man  bie  SKaffe  in  eine  auSgefpütte  gorm,  fteßt  biefetbe  auf 
Gis  unb  ftürat  bie  ©petfe,  beoor  man  fie  au  Sije^  giebt. 

23.  ^affeeerSme. 

Va  Siter  ©a^ne  f^Iägt  man  au  fteifem  ©^aum,  üermifc^t  benfelben 
mit  125  ©ramm  .ßuefet,  einer  Saffe  faltem  Äaffeeejtratt,  welchen  man 
aus  100  ©ramm  nic^t  au  fein  gema|fenem  Saffee  befter  Dualität  bereitet 
^üt,  unb  Vs  ©tange  nac^  A.  9?r.  21  aufgelöften  3lgar»2lgar.  2)ann  füttt 

man  bie  GtAme  in  eine  ouSgefpüfte  gorm  unb  ftürat  fie  fitra  oor  bem 
©ebrauc^  um. 


II.  Bloncmanger  unb  pubbtngs. 

1.  ^fotttmttttg«  iti  brei  t>erf($icbc»m  tmb  ^ttlTtmgm 

tjo»  <^gar-^gar. 

2Vä  Siter  SKilcb,  250  ©ramm  ^uefer,  175  ©ramm  fü^e  9Kanbehi, 
10  ©ramm  bittere  «Kanbeln,  beibe  gebrüht  nat^  Stnweifung  A.  SJir.  36 
unb  fein  geftoBen,  1 fingerlanges  ©tüdf  SBanitte,  1 ©tüd  3immt,  bie 
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Söft  ^ ®9“'=51gor,  in  nic^t  au  biel  SBaffer 

«St  wS-SSä?" 

ein  ^aarfieb,  tbeitt  fie  in  bret  fSf,*  £ 9ie|t  inan  fic  burc§ 

Ä bÄ£  ÄlStraun  " 

bcs  DfenS,  bamit  cl  nic^t  fteif  S' 

Ä ''S*  ?”'™  i« 

troinete  Gorint^en,  giegt  be^utfam  bie  rotge  SRaffe  barauf^unb*räfi/V®r 
erlatten;  nun  legt  man  wieber  etwas  Sisquit  unb  qiebt  bie  oelBc^ 

mif  b' a 

äßan  reicht  eine  gruc^tfaucc  baau. 

2.  ?tfttttcmtt«ger  auf  cinfai^e  Jirt. 

3.  ^fttttcmangcr  (fe$r  fein). 

i5Ä".rJ:wr.v,5  SS  ÄVäi-c 
fä  S “ s?  T iS: 

4.  ^fÄttcmnttger  ober  ^torEepnbbing. 

I srÄRi'  ÄenWatfTeÄ' 

unb  na^  ©efi^mad  3uder.  ^^O  ©ramm  ©tarfe 
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S)ie  wirb  mit  ben  ©emürjen  gelobt,  bie  ©botter  mit  ber- 

©tärle  jufammen  mit  SKild^  gettätJpert  unb  erft  etwa^  lo^eiibe 
baju  gerührt,  bann  t^nt  mon  fie  noi^ic^tig  in  bie  fod^enbe  SWaffe,  rü^rt 
• tfi^tig,  Big  bie  ©tätfe  gar  ift,  nimmt  ben  Sopf  nom  Seuer,  föBrt  noi 
mit  ^ül^ren  fort  unb  f^Iögt  bag  fteife  @iwei|  bojwifdien. 

©rfoltet  ftürgt  mon  ben  ißubbing  unb  giebt  ibn  mit  ffrucfit»  ober 
SSeinfauce  ju  Sij^. 


5.  p:aiienapnbbing. 

1 fiiter  SDiilcB  ober  ju  fieifd^ig  SBoffer  mit  etwog  ©al^,  50  ©ramm 
SJianbeln,  1 gute!  ©tüdE  SJaniÜe  (fein  gefc^nitten)  Eitronenf^ole, 
nad^  ©efdbmatf,  4 ©er  unb  100  ©ramm  aWaiseno. 

2Kii(^  ober  SEßaffer  wirb  mit  ben  ©ewür^en  gefo^t,  bie  mit  bem 
SKaiseno  jufommen  gequirlten  unb  mit  2RUd^  ober  SBaffer  ongerü^rten 
©ibotter  fiineingerü^rt  unb  gar  gefo^t;  nad^  bem  Slbbompfen  wirb  ber 
fteife  ©(^nee  ber  ©ier  bur^ gefdilogen , bie  2Roffe  in  eine  ouggefpülte 

5orm  gefd^fittet  unb  erfoltet  umgeftülpt  SKan  giebt  eine  gru^tfauce 
bap. 

«nmerfung.  SKo(bt  man  biefe  ®)jeife  mit  äBaffer,  |o  tc(^ne  man  ftetg  1 ®i 
me^r,  ou(^  fann  man  ^alb  äBeigmetn  .ober  Bouillon  nehmen,  bo(b  bann  mu|  bo§ 
©otj  fortbleiben;  biefel  gilt  auch  für  oorberge^enbe  SJummer. 


6.  frutti-^rutti. 

SWan  fot^e  eine  feine  ÜWaijenopubbing » ÜWoffe,  füHe  in  eine  ©la»- 
offiette  guteg  Slpfel*  ober  fonftigeg  ©ompot,  lege  eingemat^te 
unb  ÜWüfroneu  borauf  unb  gie|e  bie  SWaffe  barüber.  2 ©iwei§,  wel^e 
mon  juriicfgclaffen  ^ot,  f^tage  mon  mit  feinem  Burfer  ju  fteifcm  ©^nee, 
fege  jfjit  borüber,  ftreic^e  i^n  mit  einem  SWeffer  glatt  unb  ^alte  eine 
glü^eube  ©djaufel  barüber,  bamit  ber  ©djnee  gefbfid^  wirb.  §at  man 
ben  JrnltUfjrutti  in  einer  ißorjeflanfcbafe  feroiert,  fo  fonn  man  fie  in 
ben  abgetübften  iBratofen  feben  unb  ben  ©cbnee  ouf  biefe  S33eife  qefbficb 
werben  foffen. 

7.  ^ruiti-^rntti  auf  anbere  Jlrt. 

’/<  fiiter  fü§e  ©a^ne  ober  gute  SWifc^,  1 ffeineg  ©tüd  fButter, 
8 ©ibotter,  1 ©feföffel  feine  ©törfe,  80  ©ramm  3uder,  50  ©ramm 
SKanbeln  unb  1 ©tücf  9SaniIIe. 

SRoc^bem  mon  bie  ©abne  mit  ber  Sßaniße  unb  3“^^^  bf*69fficßi 
bat,  rübrt  man  bie  ©ibotter  nebft  ber  mit  fDiifcb  angerubrten  ©törfe 
binp,  fcbfögt  bie  SRaffe  big  pm  Äocben  mit  einem  ©djaiimbefen,  fdjüttet 
fie  bann  in  eine  ©^ale  unb  fährt  fort  mit  ©d)Iagen,  big  bie  äRaffe 
giemfi(b_  erfaftct  ift  unb  nimmt  boim  bie  S3oni(Ie  brraug.  S)en  SBoben 
einer  Sfffiette  befegt  man  mit  ilRafronen,  auf  eine  jcbe  iDtqfrone  V*  5:bee= 
löffel  $imbcer*  ober  Sobonnigbeergefee  unb  giefit  bie  2)föffe  barüber. 
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8.  ^abetrapubbing. 

II  ^ ®ramm  3uder,  1 ©itrone 

k aRabeira  unb  ein  3 ©entimeter  fangeg  ©tüd  SSaniße 

®ie  Somße  f^t  mon  in  circa  V4  fiiter  SBaffer  oug  oiefit  fie 
bann  burtb  cm  2RuIßäpp(ben  unb  fügt,  wenn  fie  erfoftct  ift  be?5  © 

Ä Ä&n®1örf  2RaS  ?ei,^Sbrt  t 

©^aumbefen  ouf  bem  geuer  big  uor'g  Soeben  fommen^  S ben  S 

9.  JtcpfcCpubbmg. 

1 fiiter  ganj  bünn  mit  etwog  SBaniße  gefoebteg,  bureb  einen  ®uribfrfiron 
gembrteg  Sfep  efcompot,  125  ©ramm  3uder  unb^rSqSene 

nS  rvi”?  2lgar=Srga?  in  etwa  eZTSai^Zl 

l>te  Pfaffe  mtt  Slffannawurjeftinftnr  rot  füßt  fie  in  eine 
©nftaßfebafe,  unb  rübrt  fte  häufiger,  big  pm  oößigen  Ä!n,  um. 

10.  Jtpnßofenattfraitf. 

of«  ^“*^*^9cftf^nittenen  unb  auggef ernten  SfOrifofen 

■3“*»^  ©ompot,  tbut  bogfefbe  in  eine  «ffiette 
Ä*  rÄ'"“"  ««».  unb  fütt  na*  S 87 

4?  T.  t"brs  lÄr'  ÄÄ" 

ÄdnSaS  52“ 

11.  ^ties-'^ttbbittg. 

Sn  ®ramm  3uder,  etwog  ©itronenfebofe  Simmt 

@Ä5Är"Ä~'”  bnnn  176  & 

eSo^ei*^  oläbamt  ben  ©rieg  in  bie  3Wif4  foffe^n 

oan  eiecf.  35tacrittf(^e  Äüc^c. 
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12. 

1 fiftet  SBoffet,  120  ®ranun  120  ®tomm  9lei3me^I,  @aft 

unb  bie  ©c^ale  einet  faftteicben  ßitrone,  1 @tüd  iBoniffe,  3 @|tötfel 
ooH  Strrol,  2 eiet.  2l?on  foc^t  SBoffet  unb  Qfewütje  ouf,  Iä§t  einen 
f (einen  SBoffetä  jutütf,  mit  meicbem  mon  bo§  fReiämeflt  on* 

tü^tt,  giebt  e§  bann  untet  fottwö^tenbem  SRubten  in  bo§  SBoffet,  Iö§t 
ei  jef)n  SRinuten  !o(^en,  mif^t,  noc^bem  mon  ben  Sopf  bom  geuet 
genommen  l^ot,  ben  ^ttol  bojmifcben  unb  tübtt  bie  SKoffe  mit  ben  @i* 
bottetn  ob. 

gtfoltet  ftütjt  man  ben  fßubbing  unb  giebt  eine  gtudfit*  obet  SBein* 
fouce  boju. 

Slnmeilung.  ©inb  im  SESintcr  bie  6iet  febt  fporfam,  fo  lönnen  pe  forlgelaPen 
werben  unb  bie  ©peife  f(bmedt  bo(b  re(bt  gut. 

13.  floifiet  ^ogopubbiug  (wt^e  ^tu|e). 

®/4  ßitet  ^imbeet  * So^onnilbeetfoft  no^  Gefallen  mit  Sitfc^foft 
»etmif(|t,  */*  ßitet  SBoffet,  etWoS  SSoniHe.  250  ©tomrn  «ßetlfogo  unb 
foHä  nod)  betfelbe  noch  ©efc^mod. 

®et  ©ogo  »itb  noc^  Slnmeifung  A.  0it.  24  ootbeteitet,  bet  ©oft 
mit  bem  SBoffet  unb  bet  SSoniHe  oufgefo(^|t  unb  bann  bet  ©ogo  l^inein* 
gegeben  unb  folonge  gefo^t,  bi§  et  üöQig  flot  unb  mcidb  ift.  ®onn 
f(^üttet  man  i^n  in  eine  ouSgefpüIte  f^otm,  unb  giebt  if)n  folt,  geftütjt, 
mit  einet  SSoniflefouce  obet  ^ift^et  9JJi(^  ju  3:if^. 

14.  ^ot§e  mit  ;pat}eno. 

Stuf  V«  ßüer  gtu^tfoft,  V*  ßitet  SBoffet,  etwa?  SSoniHe  unb 
50  ®tomm  fußen,  geftopenen  ÜKonbetn  te^net  mon  teicbti^  bie  §ölfte 
eine?  V2  Sß“<iuet?  äRoiaeno,  tübtt  biefen  mit  SBoffet  an,  unb 

(dpt  ibn  in  bem  ©oft  Kot  fo^en,  ol?bonn  oetföbtt  man  weitet  bomit 
wie  in  tootftebenben  ^ummetn. 

Slnmerluug.  $iefe  Slrt  ©peifen  lonn  man  im  ©ommet  non  frif^en,  ouJ* 
gebrflcften  grücbten  Bereiten,  notürlicb  mu6  man  bann  gcbärig  ßuder  Binjufügeiu 

15.  §t$(ittmpttbbing. 

Va  ßitet  gtudbtfoft,  Va  SUer  SBoffet,  100  ®tomm  fRei§me()(,  etwa? 
Sßonille,  5 — 6 ©iweip  unb  3i«^et  nodb  ©efcbmod. 

®et  ©oft  unb  bo?  SBoffet  wetben  gefocbt,  bann  bo?  oufgetöfte 

SRei?mebI  f)ineingetüf)tt  unb  untet  beftänbigem  fRübten  got  gefocbt. 
®onn  nimmt  man  ben  Sopf  Bom  geuet,  f^Iögt  ben  fteifen  ©^nee  bo» 
^^wifdben  unb  gie|t  ben  Sßubbing  in  eine  ou?gefpü(te  gotm.  Stfoltet 

ftiirst  mon  ibn  um,  unb  giebt  ibn  mit  einet  SBeinfcboumfouce  a«  2:if^. 

16.  ^(asbetg. 

SDSon  beteitet  ein  fefte?  totbe?  unb  wei|e?  SBeingetee,  (fiebe  ®e(^e?) 
(öpt  e?  etftotten  unb  fcbneibet  e?  oI?bonn  in  gto|e  SBütfet,  bie  man 
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SS  tbölnif " in  eine  ®(o?»©(bfiffeI  ouf» 

©gm,  Wütat*  biefen  mit  SUjuVt 


l?-  ^Haniapubbtttg. 

1/  Pitof  ftJf  l®  ^tfto^enen  SKoftonen,  1 @(a§  ©bettn  unh 
«nb  (dgt  etfomf  ÄtbftoIIftbote 

18-  ^eispubbtug. 

ob  unrfefMbTnHfiff  r «inweifung  A.  3tv.  23 

SBenn  er  fnrfit  fi},^  **  SBoffet  in  einen  gtofierten  ober  irbenen  Xopf  auf 

ibole,  etw??Ä  auf^utaucfet  obgeriebJe 

man  ben  Saft  auch  etwo?  «oniae.  ©pöter  giebt 

müffen  bie  Äötnet  V«  BSn)"%!li  JaTsimr 

rübStoSi  S 2-3®" 

Srucbtfouce'  3®  lifcb?  mit  einer 

Werben.  9iei§.«ßubbtng  fonn  mit  »erfcbiebeuen  g-rüdbten  burifitegt 


19.  ^ew-^ttbbtug  mit  ^foi^cWeete». 

mit  Soffer  ^o£r  Scf ’^bTm  mJ "s  norbergebenber  «Rümmer 

gefügt  bot,  SS  &m  SUtonenf^ale  bei» 

1 @(o?  SBeiiwein  boron  lu  nLn  to-  gut, 

Ä «ÄtÄXnf 
iS/lSaSJÄM  lS?ti  H 

unten  9?ei?  fommen.  ISrtaUet  fHint  \n  x °^^n  unb 

mit  einer  SBeinfouce  au  Sif^  «nb  giebt  ibn 

20.  ilets-^nbbiug  mit  gittoneu. 

SrmÄ’'  dürfet,  3 ©tronen. 

reicblicbem  SBoffet  obneS'n  Oorbereitet  unb  mit 

13* 


* 
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üBtigen  (Jitronen  fcBätt  man  bicf  ab,  lo(^t  fte  in  SBaffet  gar,  f^neibet 
fte  in  bünne  ©treif^en  unb  tonbiert  fte  auf  folgenbe  SBeife:  2Ran  loebt 
einige  Sffel  3u(fet  mit  einem  Söffet  SBaffet  in  einem  Keinen  löpf^en 
reit  bitf,  bann  tegt  man  bic  (Sitronenftreif^en  hinein  unb  täfet  fie  fo 
lange  fotzen,  big  fic^  ber  baran  feftje|t.  ®er  ©aft  ber  3 ©itronen 
toirb  mit  ber  abgeriebenen  ©d^alc  ber  einen  Gitronc  unb  bem 
gerührt,  ber  SReiä  öorfid^tig  burc^gemifc^t  unb  jute|t  bie  fanbiertc  ©c^ate 
bajttif^en  g^treut  erfaltet  giebt  man  eine  gruitfauce  baju. 

21.  f^dttilTentnUt^  mit  ^t^tteebaQiett. 

aWan  focbt  1 Siter  2Kit(^  mit  75  ©ramm  1 Sonitte 

unb  etwa  50  ©ramm  gefto^enen  füfeen  SOianbetn  langfam  auf.  SBää^renb» 
beffen  f^tägt  man  non  6—8  ©iwci|  unb  etwag  3uder  fe^r  fteifen  ©d^nee, 
legt  mit  einem  Söffet  banon  immer  foniet  Ätö^e  auf  bie  Sjäti,  wie  gut 
nebeneinanber  tiegen  fönnen,  tä§t  biefe  auflo^en  unb  tegt  fie  auf  eine 
©iüjfet,  fö^rt  bann  fort  bie  Ätöfee  ju  fo^en,  big  ber  ©c^nee  aCc  ift. 
^ann  rö^rt  man  bie  SSanittemiti^  mit  5 — 6 ©ibottem  unb  einen  2^ee* 
töffet  aRaijena  ab,  gießt  fte  bet)utfam  über  bie  ^übf^  arrongierten  Stößcben, 
beftreut  biefe  mit  3u^w  3ion«t  erfattet  ju  Sif(^. 

9Kan  fann  Sigquit  unb  SKafronen  baju  reifen. 

« 

22.  g^ocalabe-lfttbbittg. 

1 Siter  3»it(ß  wirb  mit  SSanitte  unb  60  ©ramm  3ucEer  tangfam 
aufgefo^t,  barat  fommt  125  ©ramm  gute  geriebene  ©^ofotabe  unb 
125  ©ramm  in  etwag  fatter  SWitdb  aufgelöfter  SKaiaena  ßinau,  ift  biefer 
gar  getobt,  fo  wirb  er  in  eine  auggefpülte  gorm  gefcßüttet,  erfattet  ge* 
ftürat  unb  mit  ®anittemild^  ober  ©^lagfa^ne  feröiert. 

23. 

aWan  nimmt  V«  2‘ter  gute,  füße  ©aßne,  f^lägt  biefe  mit  einem 
©cbaumbefen  im  Äugten,  big  fie  fteif  ift,  boc^  ni^t  länger,  ba  fie  fonft 
butterig  wirb,  oermengt  fie  mit  3“^cr  unb  geftoßener  SSanitte  unb  giebt 
fte  in  Slffietten  gefüllt  §um  Äaffee,  Sßee  ober  au^  olg  ©pcife  ottein  aur 
2:ofet.  ©bdtfo  benu|t  mon  fie  au  Süttungen  man^er  SSacfwerfe. 

anmetfung.  Um  fte  etroog  billiget  berjujlellen,  laim  mon  Don  2 eiern  ben 
ßeifen  @ibnee  boruntet  mif^en. 

24.  ^otterfpeife. 

« 

aRan  neßme  etwag  ©d^worabrot  (^utnpernitfel)  reibe  biefeg  fein  unb 
lege  eg  mit  ©elee  ober  gru^tmormelobe,  wie  ftimbeer*,  Srbbeer*  ober 

Li^ermug  umwärtg  in  eine  ©lagaffiette,  bonn  eine  ©^ic^t  ©c^logfal^ne, 

wieber  etwog  aRarmelabe  unb  oben  barauf  wieber  ©(^tagfo^ne. 

anmeilung.  ©oQte  man  teinen  alten  ^mpetnidel  ^oben  fbnnen,  fo  lonn 
man  aui^  @iaubrot  baju  oeitoenben. 
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25.  $rb6eerett  mil  ^t^fagfa^ne. 

ofßett?'bonn^gSrnmn^^^  «ngeaucfert  in  eine  ©tog* 

mit  einem  Ärana  »on  ©rbbereem  ^ 9<mtiere  biefe 

26.  mit  Jlpfefpitni. 

Sk^Ä"  'Äuele  bfi' ‘£r«Ä  *” 

27.  uott  «^fefftnc«  unb  Jlepfef«. 

be.  »mb  ttii  L 

28.  §^taifa^ne  wif  SRabetra. 

äTidbeÄ  Sfe'TÄtinf  Lf  ®“"9« 

©täfer  gefüat.  ^ " »eretnt,  nod^  burcbgefcßtagen  unb  in  Keine 

SKon  reicht  baau  SBaffel=  ober  oud^  6^antpagner*Safeg. 

29. 

Ä Z"  »Ä  ÄL?  Sr  «I  Ä 

™b  sarnim  fie  n,il  S 
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€t  Sufläufe  mh 

1.  JUtgmdne  lUegeCtt. 

®ie  gorm  ber  Stufläufe  niufe  ftct«  etroaS  mit  Srotenfett  ober  S3utler 
ouSgeftric^en  unb  mit  Ätumen  beftreut  merben.  $at  man  ni^t  eine 
befonbere  ^orm  für  biefen  f®  ne^®*®  runbe,  gewö^nlidie 

©teingutf (Rüffel,  eine  elegante  ©Rüffel  ju  nehmen  ift  nicht  rathfam,  ba 
fie  fehr  oom  S3atfen  leibet.  ®ie  |)ihe  bei  DfenI  mu|  fteti  Oon  unten 
unb  oben  jiemlich  gleichmöfeig  fein,  fie  borf  meber  ju  ftarf  no^  ju  fchmach 
fein,  eine  gute  SKittelhihe  ift  bie  befte.  3Ron  barf  mährenb  bei  SacfenI 
feine  grofee  Unruhe  mit  ben  Söpfen  auf  bem  |)erbe  ma^en  unb  mu§ 
bal  geuer  fteti  in  glei^er  ©tärfe  erhalten.  ©oOte  ber  Stuftauf  obenauf 
JU  früh  braun  werben,  fo  tege  man  einen  ^apiwbogen  barüber,  um  bie 
§i|e  etmal  objuhatten,  hüte  fich  aber,  ba§  biefel  ni^t  Heben  bteibt, 
beftreichc  el,  wenn  ber  Stuftauf  noch  wcith  f®i®  fatlte,  tieber  mit  etwal 
gett.  S)er  Auflauf  wirb  nicht  geftürjt,  fonbern  fommt  fo  in  ber  ©chüffet, 
auf  eine  runbe  ©^üffet  gefteüt,  ju  2ifch.  §at  man  S3^u^  ober  ®e= 
feßfchaH,  fo  tege  mon  eine  gefaltete  ©eroiette  ober  fchön  gefchnittene 
^apiermanf^ette  barum. 

2.  ^atioffefattffattf. 

125  ©ramm  Kartoffeln,  125  ©ramm  50  ©ramm  ffi^e, 

geflogene  SWanbetn,  5 ©ier,  Vs  abgeriebene  ©itrone,  bie  ©äure  einer 
ganjen  ©itrone,  1 2:heetöffet  ©tärfemeht  unb  gutel  Sompot  atl  Slepfet, 
§eibetbeer=,  ©tachetbeer» , Kirfchcompot.  ®ie  Kartoffeln  muffen  iagl 
»orher  gelocht  fein,  am  heften  in  ßJeöe,  boch  fann  man  auch  übrig  ge-- 
btiebene  baju  benu^en,  nur  müffen  fie  gut  troifen  feilt  ©iefetben  werben 
gerieben  ober  noch  beffer  auf  einer  SDianbelmühte  gemähten,  bann  täfet 
man  ße  auf  einem  Setter  aulgebreitet  etwal  cibtrocfnen.  9hm  werben 
bie  ©botter  tüchtig  mit  bem  3«^^  gerührt,  bie  ©itrone  unb  3Kanbetn 
bajugegeben  unb  unaufhörti^  wohl  V*  ©tunbe  weiter  gefchtagen,  bann 
rührt  man  bie  Kartoffeln  unb  bie  ©itronenfäure  hinju  unb  fchtiefetich  ben 
fteifen  ©chnee  ber  5 ©er,  biefer  borf  jeboch  nur  tei^t  burchgerührt  werben. 

ttJlon  hat  eine  ©chate  mit  V3  Gompot  cingefüttt  bereit  ftehen,  gie^t 
bie  SJJaffe  barüber  unb  ftettt  fie  fofort  in  einen  mittetheifeen  Ofen  unb 
tö^t  ben  Stuftauf  ungefähr  1 ©tunbe  baden.  Ser  Stuftauf  wirb  fatt  ju 
Sifch  gegeben. 

^nmerlung.  3“  all  biefen  3agfpeifen  borf  man,  um  boä  beffere  Slufge^en 
JU  bewerffteUigen,  1 SRefferfOiSe  ^iift^lontjalj  l^injufügen. 

, 3.  ^mmefanfranf. 

IV»  geweichte  Srötchen,  100  ©ramm  geflogene,  füfee  9Jlonbetn, 
100  ©romm  V«  abgeriebene  ©itrone,  1 ©äure,  etwal 

gefto|ene  SSanitte,  gutel  ©ompot. 
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ringetüciefit  unb  tpcnn  fefir  tft 
auggebrüeft  unb  fein^  gerieben.  ®ann  [erlägt  man  ba^  (Siaelh  mit  hll 
3uder  unb  ben  ©ewürjen  V4  ©tunbe,  giebt  nunmehr  bol  Weißbrot  bie 

®romm  3uder,  4 ©ier  V aß- 

2Keht  unb  3“der  wärme  man  etwal  an  inbem  mon  <>a  «niA.  o.-* 
Sl™  ari  ®e»ürj  unb  lonafom  bub  Mehl  nnlei 

Eie  VTita"  »‘'"“f  P »ethülen?  unb 

Ser  Stuftouf  wirb  fatt  gegeben. 

5.  ^etsttttffttttf  mit 

Sann  rührt  man  bie  ©botter  mit  bem  Ruder  imh 

X "»'u  1Ä4  s 

©wet§  leicht  bur^  Segt  bann  ben  9?eil  unb  bie  gut  oefodL  SelTef 

Su^Ä“1.-rSbi" u'ÄiÄ 

93rim  Slnricbten  garniert  man  ibn  mit  Srünellen  nWö 
j“u  gebem  »P  »“r*"  «nb  fa"tt 

6.  ^resfunci: 

1 «^2  ^^amm  burchgefiebter  3uder,  1 ©foi  Slrraf  twn 

‘Sh«  tietbSf  r.' 

aitouenfuff  unb  S(mt  hiuiu  unb  tthrt  L fteif/n  b,?' 12  ®S 
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lei^t  but(^.  ®er  Äuflouf  mug  drea  10—15  iWinuten  in  einem  ftar! 
ge^eijten  Ofen  geraden  unb  fogteic^  ongeri^tet  werben.  ®erfelbe  mu§ 
»on  oHen  ©eiten  gelb  Boden,  bod^  in  bet  3Ritte  not^  weic^  fein,  etwo 
wie  eine  bide  Sreme.  ' 

7.  ^antBnrger-Jtttffanf. 

125  ©ramm  guteä  Srotenfett,  150  ©ramm  SWebt,^  150  ©ramm 
3uder,  5 ©er,  Va  abgeriebene  ©trone,  feingeftofeene  SSanille,  1 SKeffer* 
fpi^e  |)irfc^^ornfaIj  unb  ßompot. 

SKan  rül^re  bo2  gett  ju  ©d^aum,  gebe  bie  ©ibotter  unb  ben  3u<fcr 
nebft  ©ewürjen  l^ingu,  rü^re  e§  bartt  no(^  15  SWinuten,  füge  ba§  ^irfdb* 
bomfalj  bei  unb  fcbloge  ben  fteifen  ©^nee  ber  ©er  leidet  bnt(b.  9?un 
gebe  man  bie  ÜRoffe  über  ben  leidet  angewärmten  ©ompot,  laffe  ben 
Sluflauf  eine  ©tunbe  bei  jiemlt^  ftarfer  §i§e  Boden  unb  gebe  i^n  bann 
fogleic^  jur  Safel.  Sluc^  falt  ju  geben. 

8.  g^ocofabett-Jittffattf. 

60  ©romm  gute§  Sratenfett,  100  ©ramm  3Mtfetr  6 ®ier,  60  ©ramm 
geriebene  ©^ofolabe,  etwoä  feingeftofeene  SSanifie  unb  3 geweichte  au§* 
gebrüdte  IBrötc^en  (ungefähr  180  ©ramm  wiegenb).  2)a8  93rotenfett 
wirb  ju  ©a^ne  gerührt,  bie  ©botter,  3uder,  ©hotolabe  unb  ®anitle  baju 
gegeben  unb  einige  3dt  tüchtig  gefchlagen,  bann  ber  feine  ©emmet  burcf>= 
gerührt  unb  fdhiiefetich  ber  fteife  ©chnee  ber  ©er  lei^t  burdhgemengt  unb 
'^U  ©tunbe  geboden.  ®en  Sluflouf  fonn  man  warm  unb  !att  geben, 
auch  ©^aumfauce  baju  reichen. 

9.  ^(tttbef-Jlttfrattf. 

200  ©ramm  feingeftoßene  SKonbeln  mit  etwaä  9tofenwoffer  befeuchtet, 
6 ©er,  200  ©ramm  3utfet,  Va  obgeriebene  unb  bie  ©öure  einer  ganjen 
©itrone,  1 ©felöffel  ©tärfepuber,  1 SWefferfpihe  ^irf^hotnfalj.  Sie 
©ibotter  werben  mit  ben  SKonbeln,  3u^ci^  unb  ©itronenfchale  20  ©Knuten 
gerührt,  bann  ber  ©über  unb  bo§  §irfchhornfaI§  hwjuflfpigt  unb  f^tieh* 
lieh  bo3  fteife  ©wei^  leicht  bur^gemifcht,  unb  eine  ©tunbe  bei  mäßiger 
^ige  gebaden. 

Ser  Sluflouf  fonn  mit  unb  ohne  ©ompot  jubereitet  werben,  er  ift 
ouf  jebe  Strt  feßr  ju  empfehlen. 

© wirb  folt  gegeben. 

10.  IgSaBronett'Jlttffattf. 

©ine  Sluflaufform  ober  gewöhnliche  runbe,  tiefe  ©otjeßanfchüffel 
ftreicht  mon  mit  IButter  ober  Srotenfett  au§,  beftreut  fie  mit  firumen 
imb  legt  Siiquits,  SRofronen,  Shf^^uth®n  ober  fonfKgeä  ©ebäd  ohne  gett 
hindn.  Sann  legt  mon  rine  Sage  Äirfchen,  SRormelabe  t»on  öerfchiebenem 
Dbft  barauf  unb  bebedt  btefe  wieber  mit  ©iSquitö  unb  äRafronen  tc. 
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in  i«  gntm,  ffeai  V«  S «S  &S  W?  S'' 

i>«  JRani)  auf  bem  Zosi  fifinaf  ^^nbom  SBoffer,  fo  t^g 

«inen,  »rfet  bSl  V.  ©iuii,  „J 

©Chnee  oermengt  ihn  mit  etWafg^chÄ  f 

ins.  .ln  in.  0,..  «ÄS 

11.  (f,|,  „ 

füßes  ©ngemachteS,  gutes  Srl^JfS  ' ^‘’”f«9eS  fdneS, 

»enn  fie^ ^ß^p^nb  *4mol”  fonft^f ^efchnitten,  welche  mon 

bid  beftreiV,  ifeL  ÄS  mit  gett^S 

wsgefchmierte  unb  beftreute  @^1?'  4mmdtS!If 9ut 

1 ®6löff3  feinen  3«dl  auch'oießdg 

©mmel  unb  bie  «Wafronen  aße  finb  ber 

unb  4 ©ibotter  oiefit  rpiHRfirfi  i an  • S^pert  mon  4 oon^e  ©ter 

bie  ©er  über  ben  Sluflouf  9?un  Koffer  hin^u  unb  fchüttet 

mit  fochenbem  SBaffer  unb  läfit  f^holc  auf  einen  Sopf 

5»Ä  *5,  tt£?Si AÄ'i 

*,5.«,  mX  KS’Ät.'tifta.s 

12.  <ÄeibeIBeer-,^itffanf  (fe^r  f^öu). 

ouefer,  ^eibeCbeerfompott  ^ ^ ftn§ene  Sonille,  50  ©ramm 

louffchole,^?ebrbre' ^^9*  man  in  eine  Sluf» 

3u&r  unb  «aniße  Oerfehen?  & barüB^  ^ r 4?  *»nb  mit 

ziehen  unb  giebt  bann  ben  öeibeffieeTiSi  '4!“^*  ein» 

borauf.  «Run  hänot  man  bi? ä”*“  ®me  2fingerbide  Saae 
läßt  fie  etwaTänbe  *uÄ^“^  fochenbem  SSafW 

nut  3uder  oerfüßten  ©chnee  ^en  fteifen 

Äu„r  Ä ÄÄiriar^" ■*  «" 

fi.  ..oi,  .,r*.  „hn  *'■' 
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13.  mit  Jlepfef. 

2 tiefe  teilet  öoK  geriebene!  SBeifibrot,  IVi  tiefe  Stellet  in  bünne 
Spälten  gcfc^nittenc  to^e  Sepfel,  Sratenfett,  150 — 200  ©ramm 
(je  Säure  ber  Stepfet),  obgeriebene  ©tronenfcbole,  etmo!  gefto^ener 
3ünmt,  100  ©rontm  gefto^enc  SWonbeln,  1 S33eingIo!  SBcifenjein. 

Sie  @($oIe  tnirb  gut  mit  f^ett  ou!geftricben,  bann  fommt  eine  Soge 
ßrumen,  1 SD3oIIna§  gro§  gett  in  Stücfcben  gefcbnitten,  fomie  eine  finge 
Stepfel  borouf,  bie  ©emürje  werben  borüber  geftreut  unb  fo  fortgefo^ren, 
bi!  ber  SSorrot^  otte  ift;  obenauf  müffen  ^men  lommen,  welche  wieber 
mit  JVett  bebedt  Werben.  Sann  giefet  man  ben  SBein  barüber  unb  bädt 
bcn  ^uftauf  */*  ©iunben  in  mä|iger  $i|e,  bi!  er  obenauf  braun  ift. 
Siefe  Sluftiiufc  get)en,  bo  fie  o^ne  ©er  bereitet  Werben,  nic^t  ouf,  fonbem 
falten  beim  Sarfen  jtijammen  unb  mu§  mon  bo^er  bei  ber  3u^c'^eitung 
borouf  iBeboebt  iicbmeu.  äßan  giebt  i^n  worm  ju  Sifeb. 

14.  auf  anbete  Jlti. 

250  ©romm  amerifanifebe  9?iugäpfet  werbeu  mit  3>*tfcr  unb  etwo! 
SSanitlc  unb  100  ©ramm  ©orintben  gefohlt,  IVs  tiefe  Setter  oolt  ©(bwarj* 
unb  SBeiProtfrumeu,  SJratcnfctt,  abgeriebene  ©itrone  unb  50  ©ramm 
3utfer. 

Srumen,  3ndcr  unb  ©itrone  werben  untereinanber  gemifebt  unb  logen* 
weife  mit  bcn  Stepfetu  uub  gett  jubereitet,  wie  in  oorftebenber  Stummer. 


15.  ^(buDTeffpetfe  für  ben  tägCitben  ^ifi^. 

SBon  250  ©romm  Srotenfett,  300  ©romm  Stiebt,  120  ©ramm 
3uder,  etwa!  obgeriebener  ©itrone  unb  einigen  ©cboteu  ^arbamom  ober 
geflogenem  3'*nmt  unb  einigen  fiöffetn  fo(benber  Souitton  ober  SBaffer 
maebe  man  einen  ÜJiürbeteig  (fiebe  Sorten),  rotte  ibn  au!,  bebede  ben 
93oben  unb  bie  ©eiten  einer  ^uftauff^ate  bamit,  gebe  getrodnete,  gefönte 
Stopfet  ober  3®ftfdien  hinein  unb  lege  einen  Seigbedet  barüber.  Sann 
taffe  man  ibn  1 ©tunbe  in  ftorfer  ^ifee  baden  unb  gebe  ibn  ju  Sifeb. 

16.  ^ttbet-jtttffanf. 

SSon  3 ®em  mache  man  SRubetn,  wie  in  A.  SZr.  39  ongegeben  ift. 
6 ©er,  125  ©ramm  3“^cr,  125  ©ramm  ©uttan»Üiofinen,  50  ©ramm 
tteingefebnittene  ©uccobe,  50  ©ramm  fü^e,  geflogene  SRanbetn,  etwa! 
abgeriebene  ©itrone,  1 ©tüd  geflogene  93anitte  ober  3inwit,  6 geriebene 
gefoebte  Sartoffetn. 
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17.  Pipfp-gaßes. 

S.se?r»n"f“te  ‘'S' 

fSn  ‘ls„t 

bat  unb  taffe  ihn  gelb  boden.  ‘ 

18.  gUiener  ^ttesanffottf. 

100  tr  0ute  Äa®S 'hÄ  Sr 

ihn  mit  150  ©ramm  ju  ©Se  Shrw  Ä 
■ bottern,  250  ©ramm  feinem  ».  gwötf  ©i= 

Sonille  ober  feingeftoienem  Rimmt  in  ©itrone,  1 ©äure. 

So!  ©Weift  fefitäftt  mnn  Ö^fto^enen  bitteren  SKanbetn 

Waffe  a“Vft  »«Ä 

Slnmerfung.  $iefe  SRaffe  genügt  für  16-18  ?3e^o„e„.  ^ 


R.  ©arme  ^uööings. 

1.  I^ottt  ,^oc$e»  bet  ^nbbtngs. 

be!  SSaffer!  ben  ^ubbing  aom  oerberben  ^ ^ ^metnfoeben 

ä:  f J 

'»  rS  4an. 

unb  naebbem  e!  eben  bureb  bie  SÄaffe  Lräfi?  ?ft  tnf  ? Öff^btagen 
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toirb.  ®omt  »pirb  bie  gornt  jc^nett  gef^Ioffcn  unb  — mit  StuSna^me 
eineg  ^efepubbingS  — fofort  in  foc^enbe«  SBoffet  gefegt  33cim  $cfe= 
pttbbing  füllt  man  bie  ^tm  reic^Iit^  ^olb  unb  ftettt  fie  in  laumarmeS 
SBaffet  auf’s  geuet;  bei  anberen  ißubbingS  fann  man  bie  gorm  *U 
füllen.  (Sollte  ber  ®eifel  ni^t  fe^r  bi(^t  fein,  fann  man  i^n  mit  etmaS 
SRe^l  unb  SSaffer  »erfleben,  fonft  genügt  eS,  menn  man  i^n  mit  einem 
IBmbfaben  jubinbet.  • 

®onn  legt  man  jum  Sic^erftefien  an  jebe  Seite  ber  gorm  1 SBoljen. 
’3)o§  SBoffer  mu§  ftetl  fotzen,  boc§  barf  eS  nic^t  über  ben  SRanb  ber 
gorm  lommen,  bo  in  biefem  goß  leicht  etiooS  Ijineinfocben  mürbe  unb 
biefeS  ben  ^ubbing  oerbirbt.  iWan  mu§  ftetS  ^r  einen  Äeffel  fo^enbeS 
SBaffer  jum  ^nfüÖen  Sorge  tragen  unb  für  gleid^mäfeigen  Unterhalt  beS 
^uerS.  Sludh  barf  nicht  an  ben  3:opf  g^togen  merben,  bamit  ber 

^ubbing  nid^t  im  Slufgehen  geftört  mhrb.  ®or  bem  Umftülpen  beS 
^ubWgS  mu|  eine  Schüffel  marm  geftettt  merben.  Surj  oor  bem  Slnrid^ten 
hebe  man  ben  ißubbing  auS  bem  Gaffer,  öffne  ben  ®erfel  unb  fteße  ihn 
furje  3cit  in  einen  mö^ig  heilen  SBratofen.  ®ann  lege  man  bie  Schüffel 
auf  bie  gorm,  hälfe  erftere  gut  feft  barauf  unb  fippe  ihn  f^nett  um. 


fngHfihet  ^(tttnp-^nbbittg. 

10  @ier,  250  ®ramm  gutes,  feingehodte?  gett,  250  ®romm  fein» 
gefdhnitteneS  Dihfenmarf,  500  ©ramm  feines  3JJel)l,  250  ©ramm  Korinthen, 
500  ©ramm  Sultan»9iofirien,  50  ©ramm  gefebnittene  Succabe,  50  ©romm 
geftofeene  SRonbeln,  125  ©ramm  3uder,  1 abgeriebene  ©itrone,  1 SBein» 
glas  9ium  unb  1 ^rife  Salj. 

®ieS  SlßeS  mirb  gut  mit  ben  ©ibottern  gerührt,  bann  baS  fteife 
6imei§  leicht  burchgefchlagen , in  eine  gorm  gefüßt  unb  einige  Soge, 
oießei^t  2 — 3 aJlal,  je  3 Stunben  gelocht,  ©ine  S^aunifouce  noch  L* 
9fr.  6 ober  7 mirb  baju  gereicht. 

3(nnier{ung.  Um  ben  $ubbing  gie|t  man  92um  ober  ^rrof,  j^ünbet  bie(en 
an  unb  bringt  ibn  brennenb  jur  Slafel. 


. 3.  ^(nmp-^ttbbtng  attf  anbere  ^trt. 

5 ©ier,  250  ©ramm  gutes  gett  unb  Dchfenmorf  feingefchnitten, 
375  ©ramm  ilWehl,  250  ©romm  Sultan=9iofinen,  125  ©romm  ©orinthen, 
30  ©romm  Succabe  ober  Drangiat,  25  ©romm  ßKanbeln,  75  ©ramm 
3uder,  5 Schoten  gefto|ener  ©orbomom,  V»  obgeriebene  ©itrone,  V*  SBein» 
glas  ^rraf  unb  1 ^rife  Salj. 

Sie  ©ibotter  merben  gerührt,  baS  gett,  ber  3uder  unb  bie  ©emürje 
hinjugegeben  unb  no^  eine  SBeile  gefdilagen,  bann  baS  9Kehl  unb  jule|t 
ber  fteife  Schnee  ber  ©ier  leicht  bur^gemifcht.  Sann  giebt  mon  bie 
SRaffe  in  eine  gut  ouSgeftrichene  gorm  unb  löfit  ben  ^ubbing  4—5 
Stunben  fo^en,  bringt  ihn  brennenb  §ur  Sofel  unb  giebt  eine  ©hateau» 
fauce  nach  L-  ^r.  5 baju. 
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4.  ^ttes-'^ubbtng . 

SU#  Ä s'SfÄ  'K' 

Jnb  1«)“T  «tont’  1 Stüif 

unb  m ©romm  geflogene,  füge  iWanbeln.  fleitopene  .«aniUe 

ben  fteifen  sjnee  ber  ©ier^  fäße  bS 

5.  ^nbtnetss'^ttbbiitg. 

125  ©roim  feines  ßWegl  mirb  in  gut  */.  Siter  SBoffir  mtf  ßn 

wÄne"'®mcabf"M  6ittete“aRaÄ5^30  ©tomm  “ 

©ramm  fOfe  jMb'seftoJene  “Slbeir^^^^ 

-b  4“Ä&e;  ^ “ Ä 

9Kon  bringe  ign  mit  einer  Schoumfauce  jur  Sofel. 

6.  gttronen-^nbbrog  (fefjr  fihoti). 

S.<blfta®ÄbS.'f'ba™  bÄn  ‘«9 

Ä"  ™"  *""W  ober' 7/ 11^' 

anmerfung.  »et  geloteten  Sitronen  ift  nur  bal  Äemge^öufe  bitter. 

7-  ^ei$-'^ttbbtng. 

©ramm  guter  Sieis  mirb  in  ®/,  fiiter  SRnft«  i m -r  , 

r©?riÄS%'rf  i»iÄVga^nfÄ: 

©äure' einer  ©itrone  ’^tmS  “^9«riebene  unb 

3uder  unb  ben  ©emür^en  tüchHg  gerührt,  bann  ber  a?geSSte‘'SteS‘hinau“ 
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get^an,  fpäter  bie  Gitronenfäure  unb  jule|t  b«  fteife  ©d^nee  burc^- 
gemengt.  8?un  »irb  bie  3Kaffe  in  eine  gut  ouSgeJtric^ene  gom  get^an 
unb  2 ©tunben  gefoc^t.  ®et  ißubbing  mitb  mit  einer  Obftfouce  feroiert 

8.  §6oco(abett*'^ttbbiitg. 

8 gier,  250  ©ramm  olteS,  geriebenes  SBeifebrot,  250  ©ramm 
S^ocolabe,  175  ©ramm  2 g^Iöffel  ©uppen*  ober  S3ratenfett 

unb  etmaS  geftogene  SBaniQe. 

S)aä  5ctt  mirb  ju  ©d^aum  gerührt,  bie  gibottcr  ^injugegeben  unb 
tüchtig  gejc^lagcn,  bann  ber  bie  geriebene  S^ocotabe,  SSaniCe  unb 
Ärumen  |injugejiigt,  alles  gut  gerührt  unb  ber  fteife  ©c^nee  ber  gier 
leicht  burc^gef^tagen.  ®er  ißubbing  mufe  2 ©tunben  lotsen  unb  mirb 
mit  einer  g^atcaufauce  ju  2:if(^  gegeben, 

9.  gatmen-^ubbittg. 

250  ©ramm  feines  3J?e^I  mirb  in  rei^lit^  Va  SBaffer  unb 
125  ©ramm  IBratenfett  abgebrannt.  9 große  gier,  100  ©ramm  burcß» 
gefiebter  V«  abgericbene  gitrone,  250  ©ramm  gute,  gemaf(^ene 

unb  mieber  getrorfnete  Sorint^en,  175  ©ramm  alteS,  geriebenes  SBeiß» 
brot  unb  ftarf  Va  ©laS  Slrraf. 

S)aS  Slbbrennen  beS  SKeßteS  fann  auf  gmei  oerfcßiebene  Slrten 
gef(^el)en:  grftenS,  man  bringe  baS  IBaffer  mit  bem  gett  gum  Äoc^en, 
unb  laffe  baS  SReßl  unter  ftetem  SRü^ren  langfam  burd|  eine  Deffnung, 
mel^e  man  an  ber  ©pi|e  ber  2)üte  macßt,  in  baS  SBaffer  laufen  unb 
rü^re  bie  3J2affe  bis  fie  oom  Xopf  loSläßt:  3>®cit£nS,  man  rüßre  baS 
2Ret)t  unb  SBaffer  mit  bem  gett  falt  gufammen  unb  laffe  eS  unter 
beftönbigem  9iüpten  fo  lange  fo^en,  bis  eS  oom  Sopfe  loSläßt.  grfterc 
Slngabe  gieße  icß  na^  eigener  grfaßrung  leßterer  oor.  S)ie  gibotter 
mit  ben  ©emürgen  fißlage  man  tü(ßtig,  gebe  bann  baS  abgebrannte 
3)feßl  unb  SBeißbrot  ßingu,  gule^t  gieße  man  ben  fteifen  ©(|nee  ber 
gier  unb  ben  Straf  leicßt  butd),  gebe  bie  SRaffe  fofort  in  bie  Oor» 

bereitete  gorm  unb  laffe  ben  iJJubbing  3 ©tunben  focßen.  gine  SBein» 

fauce  mirb  bagu  gereidßt. 

10.  |8anber*^ttbbing. 

175  ©ramm  füße,  geftoßene  9D?anbeln,  250  ©ramm  altes  geriebenes 
SBeißbrot,  10  gier,  Vs  Siter  SBaffer  ober  SBeißmein,  festerer  ift  fcßöner, 
135  ©ramm  ^ Eßlöffel  Sratenfett,  1 abgeriebene  gitrone  unb 

Va  ©öure. 

®aS  5ett  mirb  gu  ©aßne  gerüßrt,  bonn  bie  gibotter  ßingugegeben 

unb  na(ß  einer  Beinen  SBeile  bie  ©emürge  unb  bie  mit  SBein  ober  SBaffer 
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2®«fj<««-'§Pubbing. 

©uppenfett  auf  bm  geu^  X^ebron^t  ^50  ffl'  ©ramm 

100  ©ramm  ©ulton?SiJef  im  ^■‘‘PPenfptt,  5 gier. 

unb  ©emür^^^ßS'  räß?e  ^bie^ff  tüSfo 
fteife  gimeiß,  gilronenföure  unb  sSleiffiurrfi  “ 

1 ’/a  ©tunbe  focßen.  ^ßubbiiig 

SWan  mäßle  eine  grucßtfauce  bagu. 

12.  (wrgßgfi($). 

SBeißbrot,  gutes  ®rotenfetr250^®M^  ti-6^'  befreites 

16  gier,  i/*  SlafS  Sbe^^a  2m  Moimi, 

Äorintßen,  löoXSn  ©uccab?  ®«Mofinen,  225  ©ramm 

bünne  ©tücfe  gefdßnitten  100  ©ramm  Q fl 
ftemacßtes,  alsV SofeSfel ©in* 

®as WißbroffSe  'mfnTÄ  V^-^^ren  ic. 

in  etma  4 gentimeter  orofic  ©Hitfp  .©Reiben,  tßeile  es  bann 

fett,  bann  lege  man  eS  auf  eife  afnC.tÄ  «raten» 

barüber.  9fun  Se  Ln  einf  «eße  ben  Sßabeira 

oor,  fcßloge  bie  gangen  gier  mit  beÄnf?^'  Sorm  nocß  Sngabe  9Jr.  1 
lege  eine  ©c^id&t  Srot  in  bie  ^nrm  ffn  ^orint^cn, 

moffe  barüber,  bann  eine  ©(^i'dßt  Sßafronen  Tinn 

faßreman  fort  bis  berSorrotb  aße  irrfliTf  "r^  f® 

Bins  2V,  17, 

13.  5'<9t<^f-'g‘«bblng. 

125  ©ramm  geftoßene  £ Shlrn  fe  ^^orintßcn, 

125  ©romm  3uifer  30  ©romm  in'  bittere  SKanbeln, 

2 SBeinglöfer  Äeißmein  1 q2?  f ©uccobe, 

mib  Äirfdßmarmelobe  ober  4 SWuS  unb^  cfmfs^'^T°'- 

®aS  SBeißbrot  mirb  in  Beine  finoerhiffp  obgenebene  gitrone. 

gefeßnitten  unb  in  gett  eben  061^^ fl"9<^rlnngc  ©tücfe 

3eit  ouf  eine  ©cßü%l  3 b eul  ef 

Satn,  "5‘  »“»  b'S  4'.' 
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14. 

6 ^ortgefoi^te  ©er,  6 frifc^c  ©er,  100  ©ramm  füfec,  geftofeeite 
äRonbeln,  125  ®ramm  100  ®ramm  geriebene  ©enmtel,  V2 

geriebene  ©trone  unb  non  12  großen  Stepfein,  ben  mit  SBaniHe  unb 
3u(fer  fteif  gef  Olsten,  bnrc§  ein  l^oarfieb  geriebenen,  Slpfetcompot.  ®ie 
l^artg^oc^ten  ©er  werben  auf  einer  IReibe  gerieben,  Wnn  mit  ben  übrigen 
6 ©botter  tü^tig  gerührt,  ber  3w^er  unb  bie  ©ewürje,  wie  etwas  fpöter 
©emmelfrumen  unb  Stpfetcompot  ^tnjugegen  unb  gan3  jule^yt  ber  fteife 
©^nee  ber  6 ©er.  ^er  Tübbing  wirb  2 ©tunben  getobt  unb  mit 
einer  ©c^aumfauce  ju  Xtfd^  gegeben.  9Kan  fann  if|n  warm  unb  fatt 
gäben. 

15.  ^arfofef-^ttbbing. 

375  ®ramm  gefod^te  Sartoffetn,  8 ©er,  125  ©ramm  burc^gefiebter 
3u(fer,  50  ®ramm  fü§e  unb  10  ©ramm  bittere  geftofeene  SKanbeln,  bie 
abgeriebene  l^albe  ©c^ale  unb  bie  ©önre  einer  ganjen  ßitroue  unb 
60  ©ramm  geriebenes  SSei^brot  ober  2 Söffet  Sartoffetmel^t.  ®ie 
fiartoffeln  müffen  am  oor^ergel^enben  Sage  gefoc^t  werben  unb  am  Sage 
beS  ©ebrau^S  einige  ©tunben  Oorber.  anf  einer  SKanbcIreibe  ober  ge* 
wöbniitben  fReibe  gerieben  wtb  auf  einer  ©dpiffet  gum  Stbtrorfuen  aus* 
gebreitet  werben.  Sann  fcbtage  man  bie  ©ibotter  mit  bem 
aiianbeln  unb  Sitrone,  gebe  bann  bie  Kartoffeln  unb  boS  Srot  bnju  unb 
loffe  ben  SSubbing  2 ©tunben  focben  unb  gebe  ibn  mit  einer  grudjtfauce 
ju  Sifi 

^nnterfung.  3)iefc  9Jla[fc  foiin  man  auc^  in  einen  Socffc^cntopf  1 Stunbe 
Batfen,  bod^  mug  man  bann  erft  eine  biefe  SSaUnug  grog  gett  im  ^opf  glü^enb 
toerben  lajjen.  Sluc^  für  ^ßefae^  ju  gebrauchen. 

16.  ^troi-'Sfttbbittg. 

200  ©romm  altes,  feingeriebenes  ©d^warjbrot,  100  ©ramm  ©uppen* 
ober  Sratenfett,  10  ©er,  200  ©ramm  burd^gefiebter  3“^^«^»  125  ©ramm 
fü|e,  geflogene  fWanbeln,  Vs  abgeriebene  ©itrone,  4 ©c^oten  geftofeener 
©arbamom,  etwas  gefto^ener  3iwOTt,  bod^  nicht  juoiel,  1 ©taS  Seifewein, 
30  ©ramm  gefchuittene  ©uccabe.  SaS  ©chwarjbrot  Wirb  mit  bem  gett 
auf  bem  geuer  gemacht,  eine  Heine  SBeile  gerührt  unb  bann  bet 
Sßein  hinjugegeben.  Sann  fchtage  man  bie  ©botter,  gebe  3**^^ 
©ewürje  hinju  unb  baS  etwas  erfaltete  S3rot.  3ul^i  menge  man  ben 
fteifen  ©chnee  ber  ©et  leicht  burch,  fo^e  ben  ißubbing  2 ©tunben  unb 
gebe  ihn  mit  einer  ©chaumfauce  ju  Sif^. 

17.  ^ttbef-^ttbbiug. 

S8on  2 — 3 ©ern  bereite  man  Shtbeln  nach  97r.  39,  Slbfchnitt  A, 
fo^e  fie  (fiehe  SWehtfpeifen)  unb  taffe  fie  abfühten.  10  ©er,  150  ©ramm 
3udf«,  200  ©ramm  ©uIton*9lofinen,  80  ©ramm  fü§e,  geflohene  3Ranbetn, 
10  ©tücf  bittere  SRanbetn,  1 obgeriebene  ©itrone,  etwoS  geflohene  SSanille. 
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ni,  »ie  imm«,  bin  Seifm  Ä?  ”"*■  i“’ 

2-3  Stota  n„b  „bJ  i Ä«  gm5Ä.ricaw” 

«b«  .«ÄS  Ä»  w 

18.  ^etn»g(ptt-'^«P5ii,0  (feßt  feföu). 

60®S«c|[el“a“  o®““ 

®utlan.S!nnn7„  1 WrnmS'  Cnfb  Hn®  t'®'"  100  ®ra« 

geriebene  unb  bie  ©öuTe  eTer  Sl  (.nS  Ä”“ 
peihbrot  Wirb  eingeweühr«nb  el^  2)aS 

fett  unb  feingefchabtem  2Worf  ouf  ©roten» 

man  bie  ©bottT  debt  hm  Q .I  “^ge^ronnt  Sann  fchtöqt 

n®Ä  li 

150  ©ramm  Snita. 

4 6««,„  aefSTÄnfom  0 .‘“'T  Manbe“, 

einer  gonsen  ©itrone  1 9 nr^  an  “^Sertröene  ©itrone  nnb  bie  ©öure 

3 Söffet  &ioZey  ^ ^ » ©X 

fchlögfLfS^TboS  i«nn 

äßajSth  hinsu,  rührt  noS^Ä^^^^^  i>ann  bie 

Up  bie  ©itronenföure  leicht  burch  ÜRon  fn^t  ®chnee 

aber  böeft  ihn  1 ©tunbe  in  S Ä 2 ©tunben 

fauce  fchmedt  fehr  gSf  baam  «tt  5ett  ©ne  grucht* 

20.  Saaloffj-^ubbing  (j:0äf(ßett  füt  Wach). 

50  ©ra^^fühe  un?5 '@raL®S®  Siortnen, 

geftohener  ©arbomom  ober  etwas  9?anWe^^h°  ^anbefn,  4 ©choten 
unb  ©öure,  1 ißrife  ©ot*  gett  2—3  Pfiff  ßttrone  StbgeriebeneS 
»erben  in  SBaffer  einSwelffif  L ? ^ ^aaothmeht.  Sie  SRojoth 
i«  me«  19e«ÄaS^‘bS  'S' ™ ”f'e 

ouf  bem  gener  ob.  ^9fun  rüfirt”m«»  ©htöffel  gett 

»ür^e  unb  noch  «nb  nach  bie  oboeffifitte^  3«dfer,  ®e* 

leicht  burch  unb  StTSubS^r  eitronenfäur 

bem  gett  1-1  v/lJr  Ä M Sn  SÄ  SlJ  " glühen-- 

»Oll  eteef.  ggtaetiHWe  ® ”9«  »it  einet  ©chttumfouce  jU 
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21. 

500  ©ramm  gute?  SSBeijenme^t,  40  ©ramm  $efe  ober  2 f noppe 
Jbeelbffet  ooH  engtifd^e?  SadEputoer,  2 Sier,  125  ©ramm  ^jinen, 
IW  ©ramm  Bucfer,  2 ©Blöffel  gute?,  xetlaffene?  SBratenfett,  6 @d)oten 
oeftofeener  Äarbomom,  */*  abgeriebene  ©itrone,  ^Is  2ittr  lauroarmca 
Isalier,  1 ^rife  ©alj.  SWan  fteHt  ba§  5Wef)l  eine  ©tunbe  »arm  unb 
tpeicfat  bic  ßefe  in  chüa§  SSaffcr  ein;  ®ann  macf)t  man  m ocm  ^cebl 
eine  Vertiefung,  giebt  bie  ^>efe,  bie  ganjen  ©ier,  ^ett  unb  etwa?^  SBafier 
hinein  unb  fangt  an  tüchtig  ju  rühren,  bann  fugt  man  f 
ba?  übrige  SSBaffcr  h»äa  rührt,  bt?  ber  ^eig  S/afen  fchtagt.  9Jun 
füttt  man  iftn  in  eine  au^gej’trid^ene  gorm  unb  fe|t  biefelbe  tn  lautoame^ 
SBaffer*  ®er  Tübbing  mufe  3 ©tunben  fo^en,  bann  bie  gorm  geöffnet 
werben  unb  15—20  SKinuten  noch  i»  Vratofen  baden.  ®r  Wirb  mit 
einer  gru^tfauce  ju  Sifch  gegeben. 

22.  ^etttmef-^ttbbittg« 

400  ©ramm  alte?  SBei^brot,  8 ©ier,  125  ©ramm  3*ider,  125  ©ramm 
@ultan»Ütofinen,  50  ©ramm  gefto|ene,  füfee  2J?anbeln,  etwa?  ge^oßene 
Vanitte,  V2  abgeriebene  ©itrone  unb  oon  einer  ganjen  bie  ©aure, 

50  ©ramm  5etL  . , ....  = t •• 

®a?  SBeifibrot  wirb  in  SSaffer  eingeweicht  unb  feft  au§gebrutft, 

bann  im  gett  abgebraten.  Sie  ©ibotter  werben  tüjtig  gerührt,  ber 

Ander  unb  bie  ©ewürje  hinjugcfügt  unb  bonn  ba?  abgduhlte  pe#rot 

fowie  jutefet,  wie  bei  aöen,  bie  ©itronenföure  unb  ber  Schnee  ber  ©ler. 

Ser  Vubbing  wirb  entweber  2 ©tunben  gefocht  ober  1 ©tunbe  im 

Sopf  mit  etwa?  gtühenbem  %di  gebaden.  9Kit  einer  ^ruchtfauce  bringt 

man  ihn  ju  Sifd). 

23.  ötU  gtewe-lfttirttttg. 

6 ©ier,  100  ©ramm  3“dEer,  85  ©ramm  Sbieht  unb  ©törfepuber, 
V,  ouf  3uder  obgeriebene  ©itrone,  1 SRefferfpihe  ^itfchhornfdj.  3ucter 
SJiehl  unb  Vuber  werben  burchgefiebt  unb  warm  geftettt.  Sie  ©ibotter 
werben  mit  bem3uder  20-30  ü)iinuten  gerührt,  bann  ba?  2Rehl  h»p 
gerührt  unb  jute^t  bo§  §irfd)hornfatj  unb  ber  fteife  @chnee  ber  ©ler 
leicht  burigefchlagen.  9Jun  hd  man  eine  runbe  tiefe  Vunjtauer  Schale 
mit  etwo?  feinem  3Ranbelöl  beftrichen  unb  mit  ©emmelltumen  auggeftreut, 
qiebt  bie  aHaffc  unoerjüglich  hinein  unb  bdctt  fie  m »üBig« 

1 ©tunbe:  anfang?  becft  man  ein  ißapi®^  barüber.  Sft  ber  Vnbbiiig 
erfaltet,  fchneibet  man  mit  einem  fcharfen  SKeffer  ein  tunbe?,  etwa 
4 ©entimeter  (Quabrat)  grofec^  Soch,  füüt  entweber  Vanille*  ober  ©UrotieU' 
©r^me  hinein,  legt  oon  einem  Sheil  be?  au?gehöhtten  Vi?guitg  einen 
Sedel  barauf  unb  überjieht  ben  ^ßubbing  mit  einem  ©hotolabcnguß  (ftehe 
unter  Sorten). 
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24.  ^epfetHeffen. 

350  ®”"«  3"*t,  1 ®, 

Sepfel,  loe^e  am  «ünnf  iSm  “'S  ® 

unb  3uder  no4  ©efcfimad  «Kanbeln 

25.  ^etü^rte  ^epfethuitt. 

Ä.  CK! 

Sil 

einem  fiöffcl  rühren  laffen  S,m  ® mit 

nicht  JU  großen  Sopf 

S «lu“  ttf  ?it  ?“V  ; 

Wen.  liefe  finjl  ifl  8«lt  0«  4."e.KTuÄ!iK 

26.  ^epfet&ttget  auf  anbere  Jtrt. 

SBeiibrot,  ©riram  ^koffnm  ^ 3(?  r?^  ®romm  geweichte? 

geftoBene  SKanbeln,  200  ©ramm  Ruder  6 

beibe?  geftoßen,  2 ©ier  ein  Seiler  Änrb^om,  4 «Keifen, 

«Ä  Ä'eSS  2f 

27. 

f*  c ^ 6 ®ier,  250  ©romm  Slofinen  100  ffl«-«.»«  t-c 

ftoSene  Wanbetii,  3 aRefferfpiterSdj,  WäSenrt 

14* 
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unb  ©äute  einer  ßitrone,  6 S^oten  geftofeencr  Satbamom,  125  bi§  • 
150  ©tootm  Butfet,  2—3  Söffel  aRo|ot^meft,  250  ©taimn  in  SBürret 
aeft^nitteneS  ro^eS  tjett,  etociS  auSgebrnteneä  ^ett.  S)ie  iDia^ot^  ttierben 
in  Baffer  geweicht  unb  onf  einem  ©ur^fc^Iag  auägebrütft,  bann  in  gett 
abgebraten.  ®ie  ®botter  merben  mit  bem  ®emürjen  ge* 

rübrt,  bann  ba«  ^ett  unb  bie  abgcfütilten  2Ra|ot^  bins«9e9e*>en»  «enfo 
baS  ffllebi  unb  bie  ©tronenföure  unb  $ufe|t  baS  fteifc  6iwei§.  ©oute 
bie  3Raffe  fi^  nic^t  gut  rühren  laffen,  fo  barf  man  f^on  früher  etwa«  ge* 
f(blagene8  ®toeiB  |inju  t^un.  ®ann  Oerfäfirt  man  weiter  mit  ber  Äuget 
wie  in  norfte^enber  SZummer. 

28.  §tfeif«$-'3f«bbitt0. 

750  ®ramm.  oon  §aut  unb  ©ebnen  befreites,  feingebadteS  Äalb* 
fteifcb,  7 ®er,  150  ®tamm  gutes  SBratenfett,  70  ®tamm  einige  Sage 
altes  geriebenes  BeiProt,  1 fteingebadte  ©dbatotte,  V<  2:affe  Äapern 
ohne  ©auce,  ©alj  unb  eine  SWefferfpibe  geftofeene  SDtuSfatblütbe. 

Sie  ©ibatotte  wirb  in  etwas  gett  gepwi|t,  bann  2 mit  etwas 
Baffer  gerührte  (Sier  binjugegeben  unb  biefeS  ju  einem  wepen  fRübrei 
gemalt.  Sann  febtägt  man  bie  5 ©ibottcr  tü^tig,  giebt  baS  Slübrei 
unb  nach  unb  na^  bie  übrigen  ©atben  binj« 

©ebnee  ber  ©er.  pttt  bann  bie  SRaffe  in  eine  gut  »orgeriibtete  gorm, 
täp  ben  ^ubbing  IV4  ©tunbe  lo^en  unb  giebt  ibn  mit  einer  fRemou* 

laben»  ober  3^  Sifeb. 

Ser  Tübbing  ift  warm  unb  falt  ju  geben,  eine  fdböne  9JUtteIfcbüffet. 

29.  ^ttbet*  ober  ^faller(oi6f'(bett. 

9Ran  bereite  bie  9htbeln  na^  3lnweifung  A.  9Zt.  39  (für  8—10 
^erfonen  re^ne  man  500  ©ramm  SRebt  unb  4 ©er)  unb  foebe  fie  ab 
(ftebe  ÜRebt  unb  ©erfpeifeu).  1 tiefer  Setter  oott  geriebene  ©emmet* 
frumen,  200  ©ramm  gewafdbene  unb  wieber  getrodnete  Äorintben, 
125  ©ramm  feiner  3uder,  2 Sbeetöffet  geftogener  Bimmt,  1 abgeriebene 
©trone  unb  na^  Setieben  50  ©ramm  geftopne,  füp  2Ranbetn. 

Sn  einen  SodPentopf  gebe  man  ein  siemti^  gropS  ©tüd  gett, 
loffe  biefeS  glüpnb  werben  unb  tege  eine  ©ebiebt  Shtbetn,  bann  eine 
Sage  »on  ben  jufammengemifebten , oorgenannten  ©emmetfrumen  unb 
©ewürjen  biuein,  bann  wieber  eine  ©^iebt  SRubeln  u.  f.  W.^  Dbenauf 
müffen  wieber  ^betn  fommen.  2Ran  richte  eS  fo  ein,  ba§  brei  ©Siebten 
entfteben.  Sonn  gebe  man  em  ©tüddben  obenauf  unb  taffe  ben 
Sodfeben  IV4  ©tunbe  in  einem  recht  b«Pn  Of®«  baden. 

«nntertung.  5RubeI«^bbing  9?t.  17  beä  Slbfc^nittcä  fonn  man  ebenfaHä 
Bacfen. 

30.  $panif(^n  '^rolOerg. 

SSon  einer  gtafebe  fRotbwein,  B*“^®®  ©efebmod  unb  etwas 
Bimmt  ober  fBantOe  unb  4 ©bottern  unb  3 gonjen  ©iern  ptögt  mon 
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ftunbe  weichen  wSt  fi.  in  7 s " ^ ^ ” SSein  ebaum  eine  «ic^rtel» 
in  b®iPr  Sutt^Ä^^^^  “«f  6odt  fxe 

abfübten,  überftreiebt  fl  ©ebnitten 

fömig  auf  «riaiüW  S„ 

©ebneiben  fteifen  ©*nee  nermifrfit  ifin  ®’”®”  3"*” 

unb  überjilbt  bie  rfaekiÄ?  ^“rebfiebten  Buder 

©peife  in  getinb  r fittabrau«^  “”1  fi® 

fofort  3u  Sifeb.  bellbraun  baden  unb  giebt  ben  Srotberg 


S.  Sorlen  «nö  luchsn. 

1.  Slttgemcine  «Regeln. 

^aeüfett  ober  ^«fter. 

«meubrt  cJMmrfeub  (ei„, 

?u»;,?rÄs'  „Vf “ 
ÄttoÄ  ä'  9F  (ÄÄ1 

Sopf  mit  toebenbem  Baffer  taffe  es  ©<bute  auf  einen 

Ärteig  w.  T atS"  bie  tL  l s?  3u  fleif<bi9em 

butter,  fubalb  fiJ  fril«  ift  si  i oerrnbt 

?ttebf,  ,|itärüe  ic. 

fieil  Äu^bK.r^t®ÄÄ\^^^^  ÄTTT"'  "4"'» 

b«b„.  i.  We 

eltttfribritgett  ber  gier. 

ein  ^fä§  S3%tagen^  fefie?  S*  cS /‘'•ff  “^®® 

©cbtoqen  beS  ©Zeer  fnn,?.  \ unbrauchbar.  Heber  baS 

Sorbereitungsregetn  A.'  «Rr.  3s“bS  '«Rötf fgfgjpgt 
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’^onrii^tett  bet  §{orm. 

SKan  fe^e  öor  bem  ^Inrü^ren  bet  SaÄuetfe  na^,  ob  bie  gorm 
noÄ  beä  2tu2roifc^en8  bebarf,  beftrcicbe  fte,  je  notb  bet  SKaffe  mit , 
©uttet,  gctt  obet  SBacbS,  beftteue  fte  bei  SDlürbeteig  mit  Stumen  obet 
aWebl,  bomit  fte  ootgeti^tet  i\t  unb  man  bie  SKaffe  nicht  hinsu[tetten 
btoud^t,  beoot  man  fe  in  ben  Ofen  bringt. 

bet 

«um  antühten  bebiene  man  fich  einet  ni^t  ju  Keinen,  mögfichft 
tiefen  ©^ale,  ftette  biefelbe  te^t  feft  hin,  bamit  fie  fidb  ni^t  beim  SRüt)ren 
bewegen  fann,  obet  netjme  fie  auf  ben  @(^o§  unb  tübte  mit  einem  §oIj= 
löffel  immet  gteichmä^ig  f^nett  no(^  einet  ©eite,  ohne  injwifthen  ouf 
iuböten.  Sonn  fchütte  mon  bie  5D?offe  fofott  in  bie  gotm  unb  fe|e  fte 
ohne  Sluff^ub  in  ben  0fen.  SKanbel*,  ©i§quit*  unb  ©anbfu^enmoffe 
bebütfen  ouf  biefe  SBeife  getühtt  nnt  % ©tunbc,  bei  anbeten  tuchen 
genügt  Vi  ©tunbe.  Um  bem  beteten  Slufgehen  be§  ©atftoetfs  noch  etne 
onbete  Seihitfe  al§  ben  fteifen  ©^nee  gujugefeflen,  bebiene  man  ftdh 
eineg  Shedöffelä  ooß  englif^en  ©odpuloetg  obw  einer  SRefferfpifee 
^itfchhotnfalj,  le^teteg  ift  bag  (Sinfochfte  unb  ©iöigfle. 

be$  'gSacüofettg. 

. Sie  öi|e  eincg  ©adofeng  fann  man  burch  htneinlegen  ton  ©apiet 
tei^t  erproben.  SBünfcht  man  ftorfe  §i§e,  wie  fie  ©tätter*©uttet*  nnb 
ßefeteig  erforbett,  fo  mufe  bag  ©apier,  na^bem  eg  einige  ^ugenblicfe 
im  ©ratofen  gelegen  hot,  foft  bunfelgelb  werben,  wirb  bag  ©apier  langfam 
gelb,  fo  hot  bet  ©rotofen  eine  mäßige  |)i|e  erlangt  unb  pofet  für  bag 
meifte  ©eböcf,  no^  fchwöchere  |>i|e  ift  nur  für  ©a^en  bie  trodnen 
müffen. 

^ebanbfmtg  bet  ^efe. 

3u  einem  guten  Suchen  gehört  tot  oHem  frif^e,  trocfene  ^efe 
(®eft).  Sm  Uebrigen  ift  auf  bie  ©orbereitunggregeln  3U  terweifen  A. 
9Zr.  28  unb  29  ju  terweifen. 

Jinntengen  »nb  Jtnfgehen  bes  feiges. 

Sft  bet  Seig,  nach  ©orbereitunggregcl  A.  9?r.  29  angemengt,  fo 
terarbeite  man  ihn  tü^tig,  ba  et  burch  bag  tiefe  hin=  unb  herwerfen 
loderet  wirb,  gormfu^en  rühre  man  etwa  V*  ©tunbe  mit  bet  flachen 
©eite  beg  Söffefg.  3Kan  laffe  ben  Seig  langfam  gehen,  ba  ein  gu 
fchneQeg  Sufgehen  ihn  gäh  ntocht,  oQeg  Hnbere  ift  in  A.  9Zr.  29  eben» 
falfg  angegeben. 

^ttttet. 

©oQte  man  gum  ©aden  feine  frifche  ©utter,  fonbem  obgefförte 
terwenben,  fo  fann  man  etwag  weniger  ofg  fonft  nehmen,  bodh  gebraute 
man  fte  niemofg  hrife- 
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^tptobnt  be$ 

' «»«  ß^g^mth  bei  ben  Suchen  fotief  wie  möglich  bie  «eit  beg  ©odeng 

genau  ai^egeben  tft,  fonn  eg  hoch  fein,  bafi  bie  ßifee  nicbt  fo  »affpiih 
; unb  ber  Suchen  fürgere  ober  längere  «eit  gum  ©aden  bebarf  Um  mm 

bSdS'  t?D2n“firrih"/^*'"  ©teßen  htnein  unb  nimmt  ben  Suchen,\bafb 

freien  Warnen  gug. 

freien  Ort  obfuhfen  gu  laffen.  Ser  ^chen  barf  nicht  lönoer  afg  nötbu» 

W«5en,  ba  ihm  ein  g«  fangci  ©tehen  na<h^ 

ßionb  ber  ©prtngform  mug  behutfam  gelöft  werben.  ^ 

Reffet  nnb  ^ctb. 

ba  "41  ÄÄb.  ‘“f- 

.llnfbcwo^tett  bes  ^eßocßw. 

Qo-*  beften  in  einer  Suchentrommel,  bie  ton  Seif  m 

Seit  mit  heilem  SBaffer  ougguwofchen  unb  gut  wieber  ju  trodi^n  ift 
curgubewahren,  ffpeg  ©ebäd  hält  [ich  auBerbem  fehr  gut  In  S? lafS- 

2nft  -fi"  augebedten  ©foggefchirr.  Obftfuchei  ift  am 

fjonften  frtfch,  fann  aber  nach  1-2  Sagen  baburch  wiebet  aufaefriS 
Werben,  bag  man  thn  in  ben  heißen  Ofen^fteßt.  ^ ' ““rgefriicht 

^atbetnoitt. 

Men  enlfeenl  »erben  müffen  nnb  nnr  bi.  Ven  fein  “effoBen 

2.  ^ufüetgug. 

Sefiebter  «uder,  1 fiöffel  Mofenwaßer  «ft  ber 

ben.  9io[.4«ffer'°a„%  ffnfS  Äfff 

ee  B,?n?  „SU“l'/,eM  Sf  .1»^ 

3.  ^ttdtctgul  mit  fiu>ci|. 

üeffeb« 
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bet  ©c^nee  longfom  ^injugell^on  unb  fofange  gerührt  Bt8  er  tueig  ift, 
bann  ftreicBt  man  bie  ÜRaffe  übet  bie  ^otte  unb  be^anbelt  fie  mie 
in  »otftebenber  9iummet. 

4.  g^ocofabengnl. 

125  ®tamm  ßbocolabe  ttitb  ouf  ft^wadbem  geuer  mit  menig  SBaffer 
aufgelöft,  1 (Simeig  gu  feftcm  ©cbnee  gefe^Iagen,  65  @tamm 
nad)  unb  nadb  bingugegeben  unb  mit  bet  t)om  geuet  genommenen 
colobe  oetmifcbt,  inbem  erfterer  Jbeelöffrfweife  bagu  gerührt  ttitb. 

3m  Uebtigen  oetfabte  man  ttie  oorftebenb. 

5.  §(rottgtt|. 

’/a  ßitet  bide  jaure  ©abne,  4 ©er,  4 ®|IöffeI  3u<fct,  etttaS  fein 
geftoßene  SBaniQe.  ®ie  ©abne  ttitb  tüchtig  mit  ben  ©ern,  “nb 

SanUle  gefcblagen  unb  ttenn  bet  ^cben  V*  gar  ift,  nach  unb  nach  bar» 
übet  gegeben. 

6.  ^rie$gtt|  gtt  ^6|lEttibett. 

1 fiiter  Tlilä),  125  (Stamm  feinet  ®rie3,  125  (Stamm  Sutter, 
3 — 4 6ier,  etttaS  SßaniHe  unb  100  ©ramm 

®ie  SRilcb  ttitb  mit  bet  Sutter,  bem  3“^*i  unb  bet  SSanitle  gum 
Soeben  gebroebt,  bet  mit  etttaS  SBoffet  angerübrte  ®rie§  unter  beftän» 
bigem  9iübren  bingugetbon  unb  no^bem  et  einige  iKate  aufgefoebt  but, 
mit  ben  ©bottern  obgerübrt,  unb  über  ben  Sueben  gegeben. 

7.  ^u|  gtt 

1 fiiter  SD?iI(b  ober  füfee  ©ohne  ttitb  mit  100  ©ramm  3u^cr  unb , 
einem  guten  ©tüd  geftobener  SSaniQe  gum  Soeben  gebracht.  ®ann  rübrt 
man  3 — 4 ©biöffel  äRciigena  mit  etttoi  SKilcb  an,  fiäppert  3 — 4 ®* 
botter  buruuter  unb  giebt  fie  unter  ftetem  Sfiübten  gu  bet  foebenben 
läßt  bie  SJiaffe  einige  äJiale  auffoeben  unb  febüttet  ben  ©u^ 
gleicbmöbig  übet  ben  Sueben. 

8.  ^tt|  gtt  OE/itotien,  luefcbe  wif  §iett  gubereitei  pttb. 

Snopp  Va  Siter  SSaffet  mit  einer  SKeffetfpibe  ©atg  üerfteben  ober 
noch  beffet  V*  Siter,  gänglicb  »on  Jett  befreite,  S5ouitlon,  fe|e  man  mit 
circo  75  ©ramm  3u<^^'^  *uib  einem  guten  ©tüd  geftobener  $aniQe  auf 
unb  bringe  eS  gum  Soeben.  SBöbrenbbem  rühre  mon  3 ©blöffei  3J?ai» 
gena  mit  f altem  SBoffet  an,  flöppere  2 — 3 ©botter  bogu  unb  gebe  fie 
unter  ftetem  iRübren  gu  bet  Jlüffigteit,  laffe  eS  orbentlieb  auffoeben  unb 
fülle  ben  ©ub  über  bie  Sporte. 

d.  ^Erbttttg  bes  0affes. 

IRotb  mit  Sllfannatturgel,  bie  ber  9teinlicbfeit  bolber  ber  ©ocbiniHe 
»orgugieben  ift.  SDlan  löft  biefelbe  mit  etttoä  ©piritui  einige  Zage 
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fltebt  einige  Iropfen  gu  bem  ©ub,  broun  mit  ©bofolabe  . 
ober  ©acao,  gelb  mit  einigen  Stopfen  oufgelöftem  ©afron  ober  ae- 

SBurgelfaft,  grün  mit  bem  ouägeprebten  ©oft  t?on 
©pinatblottem,  bie  tob  gebadt  tterben.  ^ 

10.  ^[äftetteig, 

itttS  Butter,  500  ©roitim  feine!  ÜWebl 

^ (i*  SBeinglo!  SBaffer.  3ft  bie  8utter  om  «benb  oorber  out  out 

wr  ff  man  Vi  be!  HReblei  moebe 

Vertiefung,  giebe  baS  SBaffer  unb  \ ber 
Vutter  hinein  unb  fnete  booon  einen  2:eig.  9hm  rotte  mon  benfelben  auf 
belege  ihn  mit  ©tücfen  Vutter,  fcbloge  ihn  oon  4 ©eiten  rnfommm 

borunter  unb  barauf  unb  rotte  ihn  obermal!  ^aL  ©iJ 

5“*'  ■Swifibenburcb  rotte  man  ben  Jeig  auch  ohne 
f?  If”?  man  ihn  mit  lebterer,  fo  ttifebe  mon  moor  ba! 

Vlötterteig  in  ben  Ofen 
h^n  ”***  geflöppertem  ©,  febiebe  ihn  fofort  in 

Äf  *"  selb.  Slnftott  Sutter  fann  man 

JSfttt^Ä  Ä »etttenben,  nehme  bonn  aber 

büor  ift"fo*oefe7Ä  fl?r  ebenfo  fo  f,b0n  ttte  öom  ®on» 

«n  ®üfe  Lb  linf?cb?eit  SSt“  onbcreit  mürben 

11.  ßefeB[äüettei$. 

.tnS  7f?  ^ ®«U.  1 ßiter  ttttilcö 

unb  70  (Srcimm  ^ifeber  ^efe  gu  einem  giemlicb  lofen  Jeia  fnetet  ibn  fo 

man  rän  niit  einem  bunnen  Suche  unb  ftettt  ihn  ttarm  gum  Slufaeben 

Vlatte*^  b?c  maTfor?“"fi  ®r“unn  auggettafebener  «Butter  eine 

fSr  s«  ^ T SW§er  ^ibe  fogar  in  SBaffer  in  ben  Setter 

ISd^S?  £odnS  2“  groben 

^lerctt  aus,  troefnet  bie  ®uttcr  m einem  properen  iudöe  ab  unb  feot 

«lon  alle  4 ©eiten  über  ber  IButter  gufammen 

ftngerbid  au!  Wloat 
c***  bünner  au!  unb  fährt  mit  biefem 

naep  oem  o 7 Mal  be^  2lu§roIIen§  fein  tmrb.  S)iefer  Jeia  eionpt  ftrfi 
gu  fleineren  33adroerfen,  tote  gu  Obft.Sorten  ic.  ®r  mufe  tttt  Stern 
beoor  er  m ben  Ofen  gefeboben  ttirb,  aufgeben.  Jrifcb  ift  er  am  f^ö^ten! 

12.  pörBrfeig. 

200  ^amm  Sutter  ober  Jett,  300  ©ramm  2Kebl,  125  ©ramm 
ISornfat^lV  1 SRefferfpibe 
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S)o8  toirb  ju  @^oum  gerührt,  erft  ba§  6i,  boitn  “"i* 
©etoüTje  unb  jule^t  bo2  ^itfcblbotnfo^  unb  9J?ebl  binjugerübrt.  9)?an 
rü^te  we  SWoffe  folangc  »Die  möglich  mit  einem  $oIäIöffeI,  beginne  bann 
ben  2:eig  ju  fneten,  brüde  i^n  in  bie  nach  9?r.  1 norbereitete  gorm  unb 
bade  i^n  in  ftarfer  $i^e  bunfelgelb.  S)iefe  SRaffe  ift  für  ©treifen  auf 
Vierten  mit  berechnet,  münf^t  man  eine  Sterne,  @cblagfat)ne  2C.  gum 
SSebeden,  fo  fann  etwal  meniger  beg  ©emiebteS  jum  Seig  genommen  »erben. 

13.  ipttredetg. 

175  ©ramm  Sutter  ober  gett,  250  ©ramm  SKebl,  100  ©ramm 
3uder,  50  ©ramm  fü§e  unb  6—8  ©tüd  bittere  äRanbeln,  etwal  fein= 
geftofeene  SSaniöe,  1 6i,  % obgericbene  Sitrone,  eine  SWefferfpi^e  |)irfcb= 
bornfalj.  9Zacb  Selieben  fann  ber  Sßaffe  ein  S^Iöffel  bide  ©abne  bei» 
gefügt  »erben. 

2)iefet  Scig  »itb  na(b  oorftebenber  9?ummcr  jubereitet.  ®ie  SKaffe 
ift  für  eine  Sporte  oon  mittelmäßiger  S5ide  berechnet,  ba  bünne  Sorten 
ben  biden  Oorgugieben  finb,  jebo(b  fonn  ba§  ©eriebt  oon  Senjenigen, 
bic  einen  bideren  Seig  lieben,  immer  leiibt  berechnet  »erben. 

14.  ;gSttr6eieig  gtt  ^fafenobflüttcbeti. 

200  ©romm  Sutter,  2 Sier,  125  ©ramm  Va  abgeriebene 

Sitrone,  ßotbamom  ober  Sonille,  1 große  Söffe  ooü  foebenbe  SKifcb, 
2 ©ramm  ^irfebbornfafg,  400  ©romm  SJiebt. 

2Kan  rühre  bie  Sutter  gu  ©ebaum,  gebe  bie  Sier  unb  ba»  ©e»ürg 
bingu,  bann  et»a§  oon  bem  3J?ebt  unb  ba5  Sirfcbbornfalg  unb  fd}ließlicb 
bie  SKitcb  unb  ba»  übrige  SRebt.  Son  bem  Stngegebenen  fnete  mon  einen 
Seig,  reibe  ben  tüchtig  mit  beftreue  ißn  mit  2Rebl 

unb  rotte  ben  Seig  bünn  barauf  ou^,  ftetle  ißn  in  bem  Ofen  unb  bade 
ihn  in  ftarfer  ^i^e  bunfelgelb.  Sie  SRaffe  ift  für  einen  Sratofen»SIaten 
berechnet. 

15. 

750  ©ramm  2RebI,  175  ©romm  Sutter,  90  ©ramm  3o<fer,  ®/s  Stier 
»orme  SRiteb,  Äarbamom,  3immt,  obgeriebene  Sitrone,  25— 50  ©ramm 
füße,  geftoßene  2RonbeIn  unb  60  ©ramm  ©eft.  Saä  Serfobren  ift  in 
A.  fRr.  29  ber  SorbereitungSregetn  genau  ongegeben. 

16.  ^anbtttebett.  I. 

500  ©ramm  Sutter,  500  ©romm  burebgefiebter  3*tt^er,  250  ©ramm 
©törfepuber,  250  ©ramm  feines  SRebt,  12  Sier,  oon  einer  Sitrone 
©öure  unb  StbgeriebeneS,  reichlich  eine  2Refferfpi|e  ^irf^bnmfatg. 

SDfan  trage  ©orge,  baß  bie  Sutter  recht  frifcb  unb  nicht  obfcbmedenb 
ift,  rühre  biefelbe  gu  ©cboum,  gebe  bie  Sibotter  unter  beftönbigem  Sübren 
eiugetn  bingu,  bann  ben  3>t<^er,  bie  Sitrone  unb  guleßt  boS  3Rebt  unb 
ben  Snber,  rühre  biefe  2Roffe'im  gangen  ©tunbe,  gebe  bonn  ^irfeb» 
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bornfotg  unb  bte  ©äure  bagu  unb  giebe  ben  feft  gefebtogenen  ©ebnee  ber- 

Slufentbatt  in  bie  bereit» 

'f  vorbereitete  gorm  unb 

u/  "i  vtöBiger  ^»ifee  in  etroa 

IV4  ©tunben  bunfetgetb  gu  baden.  p a v e 

ni,  * gteicbmaßig  gerührt  »erben.  Sa  biefer  buchen  mehr  Unter^ 
als  Oberbibe  beborf  fo  tbut  man  gut,  ihn  onfongS  mit  Sopier  gu  be» 
beden  unb  baßelbe  fpäter  »ieber  gu  entfernen.  + P « gu  oe 

17.  ^anb&tttben.  n. 

SitrnnJ^  ^uder,  eine  abgeriebene 

iSanbetn  ^ ^ ^irfcbbornfolg,  100  ©romm 

©(bnum  gerührt,  bie  Sibotter  eingefn  bingu»’ 

5 Siroeiß  gefebfagene  ©ebaum,  fo»ie  baS  lirfcbbornfafg  le^t  bureb- 

mif  »an  bie  SRaffe  in  bie  mit  Sutter  auSgeftricbene 

ft  *"ii  rinem  ilReffer  gfatt^be» 

Sr  Jttb  m ®i»eißeS  unb  beftreut  fie  bann'  mit 

3uder  unb  grob  geftoßenen  2RanbeIn,  feßt  ben  Suchen  fofort  in  ben 

^ ©tunbe  in  mäßiger  §ige.  Sie  $i^e  muß 
oon  unten  ftorfer  fein  afl  oon  oben.  ® ^ 

18.  ,Äofßer  ^ttttbüttcben. 

375  ©ramm,  125  ©ramm 
SSe®on"e!  ® ^irfcbborntalg  unb  V*  ab» 

Sie  Sibotter  »erben  mit  bem  Srittef  bei  3uderl  tücbbo  oerübrt 

Je  gef^m  Jgenc,  abgeftärte  Sutte^  ber  Suber  unb  gule|t  ber  Sierfebaum 

^^"3^^rübrt  unb  in  eine  entfpreebenb  große  gorm 

gumSfufgeben  Oorbanben  ift.  UnterMfen 
mifjt  man  bie  SRanbeln  mit  bem  übrigen  Ruder  ftreut  fie  über  hpn 

SSebeden  mit  Sapier  ift  auch  hier 
»te  in  oortger  9Jummer  ongumenben,  eben»  bol  SBormfteaen  ber  (Su^en 

19.  §$orofaben-^orfe. 

1-n  ^ ®ramm  3nder,  12  Sibotter,  250  ©ramm  füße  SRonbefn 
lc)0  ©ramm  gje  Sbocofobe,  2 ©ramm  ^irfcbbomfalg.  Sie  Sbocolabe 
»irb  fein  gerteben,  bte  3Ranbefn  »ie  in  Sorbereitunglregeln  A 9Zr  36 

SSS'X'"*«'  “”\9™?5Ien.  ®ann  wfire  m™  S stbotte,  tS 

imtPS!  s?"'  c ^“vebgeftebten  3uder,  bie  gefiebte  Sbocofabe 

” '^®^^vbtgem  iRübren  bingu  unb  mifebe  noch  einer 
halben  ©tunbe  ben  ftetfen  ©^nee  ber  Sier  unb  bol  §irfcbbornfafg  leicht 
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bur(^,  t^ue  bie  SRoffe  in  bie  mit  ob«  8utter  oulgefttic^ene  unb  • 
mit  ^turnen  beftreute  5®*®*  fic  1 ©tunbe  bei  möBig«  §i|e 

baden. 

20.  ^fffirnftni^en. 

500  ©romm  feinel  3Ke^I,  250  ©ramm  @d^mal3  ob«  SButter, 
250  ©ramm  6 ©c^oten  ^arbamom,  6 Steifen,  baS  Slbgeriebene 

Don  einer  großen  falben  Sitrone  ober  ba8  ©anje  einer  Keinen  ©itrone, 
etwoä  feingeftofeene  SSanitle  ober  100  ©ramm  niit  etwas 

bitteren  9J2anbeIn  Oermengt,  2 ©ier,  1 gute  SKefferfpi^e  ^irjc^^omfatj, 
etwas  feingef(^nittene  ©uccabe  unb  Drangenfcbale,  lebtere  fann  man  nai 
Selieben  fortlalfen. 

SD?an  rüfire-  bie  S5utter  ju  ©(^anm,  gebe  bie  gonjen  ©ier,  bann  ben 
3uder,  baS  ©ewürj  unb  jule|t  unter  ftarfem  9iü^ren  nac^  unb  nach  baS 
aRe^I  binju.  ©o  lange  eS  eben  geben  will,  rübre  man  bie  SKaffe  mit 
ber  flacben  ©eite  beS  ^oljlöffets,  wirb  er  aber  ju  fteif,  fo  fnete  man 
Ibn  mit  ben  ^önben  fertig,  brüde  ibn  in  eine  Springform  gleicbmäbig 
ouS  unb  bade  i^n  in  ftarfer  §i|e  gelbbraun.  3Jtan  fcbminfe  ibn  mit 
© unb  beftreue  ibn  mit  grobgefto|enen  SRonbeln  unb  3»tfcr,  beoor  er 
in  ben  Ofen  fommt,  biefeS  eignet  ficb  für  einen  Äaffeefud)en  ober  über* 
jiebe  ben  ^cben,  wenn  er  gar  ift,  mit  einem  ©u§  nach  9Zr.  2 ober  3 
unb  oerjiere  ibn  mit  oerftbiebenen  grüßten. 

21.  ^artoffel'^orie. 

250  ©ramm  große  mebfige  Äartoffeln,  125  ©ramm  füße,  geftoßene 
SRanbetn,  8 @ier,  150  ©ramm  1 Söffe!  ooÜ  ©tärfe*  ober 

Äartoffelmebt,  1 ©itrone.  ®ie  Kartoffeln  werben  gerieben  unb  1 — 2 
©tunben  oor  bem  ©ebraudb  auf  einer  flacßen  ©cbüffe!  jum  Srodnen 
auSgebreitet.  ®ann  rüßrt  man  bie  ©ibott«,  giebt  ben  3®t!er,  bann  bie 
ÜRanbeln,  baS  gefiebte  ©tärfemeb!  unb  baS  Slbgeriebene  ber  ©itrone  unter 
tüchtigem  iRübren,  fowie  äule|t  ben  fteifen  Scbnee  ber  ©ier  mit  etwas 
^irfcbbomfa!}  unb  ©itronenfäure  biwju»  fcbüttet  bie  SRaffe  biredt.in  eine 
bereitftebenbe  nacß  3Zr.  1 oorbereitete  fjorm  unb  bödt  fie  bei  mäßiger 
§i|e  etwa  1 ©tunbe,  bis  fie  gelbbraun  geworben  ift.  ®ann  bejicßt 
man  bie  Sorte  mit  einem  ©uß  nach  9tr.  2 unb  oerjiert  fie  mit  ein* 
gemachten  gtücbten. 

22.  ;^nrfitorte. 

« 

750  ©rcimm  ÜRarf  unb  jarteS  gteifcßfett  w«ben  jufammen  fein* 
geßacft,  10  ®«,  375  ©ramm  3®^cr,  250  ©ramm  geriebenes  SBeißbrot, 
oon  bem  bie  SÜinben  geweicßt  unb  feft  auSgebrüdt  werben,  125  ©ramm 
füße,  25  ©ramm  bittere,  geftoßene  SRanbeln,  eine  SRefferfpi^e  3)?uS!at= 

Lblütbe.  — ©in  92ube!teig  na^  A.  9?r.  39  wirb  in  eine  guße 

(SSoftetenform,  Kucßenpfanne  ober  b«gleidben)  gelegt,  fo.  baß  audß  bie 
Seiten  befleißet  finb.  Sann  rüßrt  man  bie  ©ibotter  mit  bem  3®*!®!» 
mifcßt  fonftige  oorfteßenbe  3®tbaten  gut  bur^,  fcßlägt  baS  SBeiße  ber  ©« 
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au  Sißnee,  räbrt  ißn  Wcßt  burcß  bie  iKaffe,  giebt  biefe  auf  ben  «Rubelteia- 
^gt  einen  öunnen  ^belteig  barüb«  unb  läßt  bie  Sorte  etwa  1^/1 
SÄn  crft  M „JJWr,  (päto  Bri  flärtmt  tZ 
S)tefe  Sorte  wirb  warm  gur  Safe!  gebracht  ^ 

23.  ^alTttu||*^orte. 

^ .irfi w S- 

SBattnüffe,  ben  3uder  baS 

Bu^manbet  mi  menjt  bÄe.  B«  S feiS 

läta  fd(|  ■*'  *”«'  W“*  “ 


24.  ^ofefnu|-^orfc  (uorafigKiß). 

i9Pi  c«  3®(ferf  250  ©ramm  gemabfene  Safelnüffe 

« tSsSr  ^ ’ ‘ »4b»1,  1 Um 

Öonn  b«  3uder  :c  unter 
1 ^ ^^tnauflegcben  unb  auleßt  ber  fteife  Scbne?  pon  6 ©weiß 

fn  ^in?  burcßgemifcbt.  SÜSbann  gebe  man  bie  2»affe 

in  eine  »orgencßtete  g-orm  unb  laffe  fie  bei  mäßioer  ßifee  1 

baden,  ©rfaltet  überaiebe  mon  fie  mit  einem  ©uß  nacß  fftt  4 unb  oer- 
aiere  fie  mit  canbierten  92üffen.  ^ ® ® 

25.  l^o^nforte. 

fl»  ^7^  ©u!tan.«Rofinen,  75  ©ramm  füße  aeftoücnc 

SKanbeln,  50  ©ramm  Succabe,  etwas  abgeriebene  ©itrone  375  (Mmmm 
SUta  »OB«  raB  Sufa  @,,^„„4.  Vau  BrtÄfffifrS 

fteßenbe  guCung,  gebe  fie  auf  ben  Seig,  bebede  benfelben  mit  ein^ 
bunnen  Oberblatt  unb  laffe  bie  Sorte  bet  out  mäfiioer 

3»obn  Wirb  in  faßem  SBaffer  geweicßt,  fobalb  er  gfqSoaet  !ft,^bS  SBaS 
abgeßbuttet  unb  berfelbe  mit  3uder  feingeftoßen  ober  aermablen  bann 
oermifcbt  man  ißn  mit  fooie!  3®der,  baß  er  feßr  füß  f^medt  gkbt  Z 

L ^©er  bufcT"' 

26.  SSanbet-^ode.  * 

A ®ramm  füße  unb  10  bittere  SWanbefn  nadb  SrnWeifima 

^uiti  f««*9etnab!en  unb  mit  etwas  iRofenwaffer  anqe? 

f cßtet,  oon  1 ©Itrone  Saft  unb  baS  auf  3uder  Slbgeriebene,  500  ©ramm 
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burc^o^tebtet  3urfet,  2 Söffel  »oII  but^geftebte  aBeiaenftärfe  unb  eine 
gute  aWefferfpige  ^lirfc^^otnfala. 

®ie  ®ibotter  werben  tücitig  gerührt,  ber  unb  bie  ©itronc 
unter  beftänbigem  ^ü^ren  boaugegeben  unb  Vs  ©tunbe  gefc^fagen,  bann 
mi)(^t  man  bie  ©törfe  unb  bie  Eitronenföure  baawifdben  unb  aiebt  ben 
feften  ©ctiaum  ber  ©er  mit  bem  ^irfcbbornfala  teiebt  bureb,  gießt  bie 
2)?aj|e  in  bie  bereitftebenbe  gorm  unb  läßt  bie  2:orte  IV4  ©tunbe  in 
müßiger  ^li&e  baefen.  S)ie  Jorte  fann  mit  einem  3w*rsuß  überaogeu 
unb  mit  eingemachten  grüebten  öeraiert  Werben. 

27.  Jtpfeffluen-^orie. 

§ierau  eine  3:ortenmaffe  non  250  ©ramm  füßen,  10  ©ramm 
bitteren  gemabtenen,  nach  Stnweifung  A.  S?r.  36  »orbereiteten  SOhnbetn 
2o0  ®rpm  Buefer,  8 eiern,  2 eßtöffel  feinem,  burebgefiebtem  SKebl 
2 eßtöffel  Orange»  ober  «Rofenwaffer,  1 SRefferfpibe  §irfcbbomfata. 

®te  SD?affe  wirb  wie  in  Oorfteßenber  ißr.  beßanbett,  in  awei  gormen 
au  gleichen  Jbeilen  gefüRt  unb  bei  mäßiger  §i|e  »U  ©tunbe  gebaefen. 
^ ermangelung  a»eier  ©pringformen  rüßre  man  erft  bie  $älfte  ber 
SDcaffe  an,  baefe  fie  unb  bereite  bann  bie  aweite  ^älfte,  um  fie  in  ber 
aulgeleerten  gorm  abermate  a«  baefen.  ®er  erftere  »oben  wirb  mit 
noebftebenber  Slpfelfinencreme  gefüQt  unb  ber  anbere  »oben  barübergetegt. 

5Won  rübrt  Pon  5 eibottem,  ben  ©aft  Pon  4 Slpfelfinen  unb  einer 
faftreicben  ©trone,  ber  ouf  Buefer  abgeriebenen  ©ibale  einer  Stpfelfine 
unb  200  ©ramm  feinem  Burfer  über  bem  geuer  eine  6r6me,  bil  fie 
orbentlicb  bieft,  nimmt  fie  bann  unter  beftänbigem  fRüßren  Pom  geuer 
unb  mifebt  ben  fteifgefebfogenen  ©(bnee  Pon  3 ©weiß  bur^.  ®ann 
füut  man  fie  wie  angegeben  a»if^en  bie  Sorte  unb  überaiebt  felbioe 
mit  einem  ®uß  Pon  125  ©romm  feingefiebtem  Buefer,  1 Söffel  foeßenbem 
Joffer  unb  ben  ©aft  einer  Slpfelfine,  ftreiebt  ibn  barüber  unb  troetnet 
ibn  unter  bem  $erbe  ober  an  ber  ©onne.  ®ie  Sorte  Peraiert  man  mit 
canbierten  Stpfdfinen»©palten  unb  ©elee. 

28.  ^afironen-^orie. 

^ ©ramm  feiner,  bureßgefiebter  Buefer,  500  ©ramm  gemabfene 
nach  atnweifung  A.  $Rr.  36  Porbereitete , füße  SRanbeln,  10  ©romm 

bittere  SRanbeln,  bal  Stbgeriebene  unb  ber  ©aft  einer  ©trone  unb  Pier 
eiweiß. 

Sie  SRanbeln  werben  mit  bem  ©tronenfoft  ober  2 ©ßlöffel  Pott 
Stofenwoffer  unb  bem  BucEer  in  einer  fieinen  Äofferotte  unter  beftänbigem 
iRubren  auf  bem  geuer  beiß  gemaeßt,  fo  baß  an  einem  befeu^teten  ginger 
nicbts  meßr  Pon  ber  ÜRaffe  Heben  bteibt  Sann  fcßlägt  man  bal  ©iweiß 
au  febr  fteifen  ©^nee,  unb  giebt  bie  abgeriebene  ßitronc  fowie  bie  ab» 
getüblte  SRai^etmaffe  ßinau.  Sinn  ftreießt  man  bie  SRaffe  auf  eine  runb» 
gefcßmttene  Oblate,  in  ©röße  einer  ©pringform,  bie  man  a«Por  auf 
einen  »taten  gelegt  ßot  unb  bäeft  fie  in  mäßiger  §ifee  1 ©tunbe.  ©» 
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eingemachten  grüeßten.  ©ollte  man' 
Htne  Oblate  ß^en  föjtnen,  fo  neßme  man  ein  »apier  in  ©eftalt  einer 

©pringform.  ^nn  bie  Sorte  etwal  abgefüßtt  ift,  befeueßte  man  bai 
»apier  mit  f oltern  Raffer  unb  aieße  eS  beßutfam  herunter.  Sol  »onier 
fotin  mit  Weißem  SBocßl  Porßer  beftrießen  werben.  ^ 

29.  Poßrouett-gorfe  mit  g^ocofabe. 

Aon  burcßgefiebter  Buefer,  100  ©ramm  gefiebte  ©ßoeotabe 

©romm  bitWre  ^onbetn,  ein  gutel  ©tücf  mit  Buifer  feinoeftoßenc 

ffe&  » SrafÄ  Ä 

30,  §enaioxcn^^oxte. 

75  ©ramm  aemaMene 

ju  64aum,  jrte  Wm.  9!«,,Setn  i.  f.  Si„j„  „'Ä  S 

ba»^.  ®ann  ma(be  man  eine  göffung  »on:  200  ©romm  füfen* 

SRanbetn,  200  ©ramm  Buefer  unb 
6 ©weiß  brurfe  ben  Seig  mit  einem  iRonb  in  eine  gorm  Se  ben 

fteifen  ©cßnee  ber  ©ler  mit  ben  SRanbetn  unb  bem  Burfer  öebT  bn  auf 
ben  Seig  unb  bade  bie  Sorte  in  mäßiger  $i|e.  ' ^ ^ ^ 

31.  @ocosnu|-^orte. 

4 ©toeiß,  5W  ©romm  fein  gemoßtene  ©ocolnuß,  500  ©romm 

Sol  gerfoßren  ift,  naeßbem  bie  feßwarae  iRinbe  pon  ber  ©ocolnun 
iVh"  A *1?^^  unb  gerieben  ift,  bolfetbe  wie  bei  ber  äRafronentorte^ 

nur  tarn  fu  fTeaen^*' 

32.  gitwtteucröme-g:ortc.  I. 

betn  unb  250  ©ramm  feinem  Buder  naeß  Kr.  28  unb  gebe  fotaenbe 
Sreme  barauf:  8 ©ibotter,  ber  ©oft  Pon  awei  faftreicben  Gitroiipn^Hnn 
einer  bal  auf  Buder  Stbgeriebene,  250  ©ramm  feiner^  RuIr  Vf^^^ 
SSaffer.  Siefe  «Waffe  wirb  auf  bem  geuer  unter  beftöndS 
Kußren  bil  aum  _ßo(ßra  gebraut,  Pom  geuer  genommen  unb  nadibem 

man  fie  noeß  einige  Stugenbtide  gerüßrt  ßat,  mit  bem  fteif  gefcßlageueir 

% 
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©t^nec  bet  ©tet  burcbgemif^t  S)onn  fd^uttet  mon  bie  ©rfeme  ouf  bte‘ 
SRofroncnmoffe  unb  bacft  fte  bei  mittlerer  ctma  10  ÜKinuten,  fo 
ba^  fte  obenauf  feft  ift.  Son  bem  ©c^nee  fann  etmaä  jum  SJerjicren 
jurütf bleiben,  meiere  man  abmeebfetnb  mit  ®elee  in  Heine  Supfen  ober 
Steife  barauf  fegt. 

33.  g;{itottenct6tne-S:otie.  II. 

3Kan  badft  einen  flWürbeteig  nadg  9tr.  13,  lägt  ign  ctmaä  abfüblen 
unb  giebt  nac^ftebenbe  Gremc  borüber,  borft  fie  bunfelgclb  unb  Peraiert 
bie  Sorte  mit  ©erfegoumsSupfen  unb  Oefee. 

©ne  ouf  obgetiebene  Zitrone,  6 ©er,  250  (Sromm  3u(fer, 

1 SBeingtoS  SBoffer,  Pon  2 faftreicben  ©tronen  ber  ©oft  unb  ein 

2 Sentimeter  langet  ©tücE  SaniUc  fein  mit  gudfer  geftogen.  Zubereitung 
fiebe  unter  ©6me,  0tr.  3. 

34.  gitrimettcr§nte>^orte.  HL 

©n  SKürbeteig  noch  9?r.  3 toirb  bübfcb  gelbbraun  gebadfen.  ®onn 
bereite,  man  eine  ©6me  Pon:  5 ©etn,  200  ®romm  SudEer,  ba§  auf 
3udEer  SIbgeriebene  einer  ßitrone,  bie  ©äure  Pon  IV9  ©tronen,  et»a§ 
feingeftogenc  SSaniHe  unb  »/,  ©tange  2tgor»2lgor,  nadg  Stmoeifung  A. 
Sir.  21  aufgelöft. 

©botter  unb  »erben  mit  ber  ©tronc  unb  ©äure  reitbfitb 

Vi  ©tunbe  gut  gerührt,  bann  ber  Stgar*S(gar  binjugegeben  unb  julefet 
ber  fteife  ©ebnee  lei^t  burebgemifebt  ®en  Seig  beftreicbe  man  mit 
S^rifofen»  ob«  ^imbeermarmetabe  unb  gebe  bie  ©6me  barüber.  3ft 
bie  Sräme  fteif  geworben,  fo  garniere  man  bie  Sporte  mit  (Selee  unb 
burebgef^nittenen  Siofenäpfeln. 

35.  ^ewürj'^orte. 

500  ®romm  2JiebI,  250  ©ramm  ©cbmala  ober  Sutter,  250  ©ramm 
3u(fer,  6 ©(boten  Sarbomom,  % abgeriebene  ©itrone,  100  ©ramm  füge, 
10  ©romm  bittere  SKonbetn,  6—8  Sietfen,  et»a§  geftogener  Zimmt  unb 
»anitte,  ferner  j»ei  ©ier  unb  eine  aWefferfpige  §irfcbbornfaIa.  tßon 
biefer  2Kaffe  fnete  mon  einen  Seig,  tbeile  ign  in  j»ei  bii  brei 
gleiche  Sbeile  unb  baefe  fie  entmeber  ju  gleicher  3eit  ober,  »enn  man 
nur  eine  gorm  befigt,  nach  einanber  in  mägiger  |)ige  bunfelgelb.  ®ann 
beftreicbe  man  ben  erften  Suchen  mit  ©clee  ober  aWarmelobe  (©bbeer» 
ober  Stprifofenmarmelabe  ift  febr  fegön  bagu),  lege  ben  gweiten  Suchen 
barouf,  beftreicbe  ihn  »ieber,  lege  ben  brüten  borüber,  übergiege  bie  lorte 
mit  einem  3udEergug  nadg  Sir.  2 unb  Pergiere  fte  mü  grüßten. 

o-t  2leig  fonn  man  auc^  ouf  einem  S3att6tett  ouäroHen,  gteieSe 

Sgeue  mütelft  eines  üttefferS  unb  bem  S3Ied^  einet  ©nringform  bobon  fÄneiben,  unb 
auf  einer  $fotte  baden. 

36.  ^ienet'^orte. 

300  ©romm  ißubergucfer,  8 ©botter,  4 gonge  ©er,  ©itronenfaft 
unb  etwas  ©itrpnenfdbote  rührt  man  bidfdbaumig,  fügt  300  ©romm  gu 
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»ft« 

gtü^len.  ’ ”«  eins, Listen 

37.  gifenbobn-^orfc. 

©cbaum"ge®brtÄtr  ^ 100  ©ramm  gu 

löffel  3ucfeT  Ser  lef;  f^Ber  ©agne  unb  3 ©L  - 

unb  mit  folgenber  i»ionbermoffc"bebed?^’l^^^^ 
ftreicbe  man  glatt  auf  ben  Seia  unb  sefebrogene  ©meig 

l'iS,«  « Ä ÄS 

t i£e  IS  ^ 

38.  ^i^iißt-^orfe. 

Permifcht,  500  ^amm^Sutter^^'öW^®^^^^^  ”r  ^uberftärfe 

unb  ben  ^uder  un/er  fteleiSt^üb^^S.'  **”**  Sibottec 

mn|,  bin?«  SÄSf  L fe  »erben 

«nb  8,y  WielneS  b“  Ä«Ä  ler“lrLliSb®f  f 

Het"nS“asi  beÄrs  s 

«Ä'SbeSnnlÄ  f 

Jto  fie  nrit  tnnbietten  arteir,l„f«„teS«S,lnTiiS“^ 

39.  ,^ttrora-^orie. 

WniÄ,  XSSefSSÄ^S-  ,'|Se"Ä 

»■»neieef.  3ätaeimwe  gü*e.  ^ /«  SSafferglaS 

15 
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®etee  unb  4 giwrffe  8“  @^aum,  tbue  biefen  ouf  ben  2eig  unb 
laffe  if)n  einige  äJiinuten,  be§  Befferen  Irangierenä  wegen,  Baden. 

9lnmcrfung.  2BiH  mon  bcn  ©c^oum  nic^t  baden  taffen,  fo  neunte  man 
V4  Stange  Stgar  bajinifc^en.  SSerfa^re  nacb*5lnit)eifung  A.  5Rr.  21  bamit. 

40.  ^8!a|ot$tite$f-^oide  (fe$e  f($on  iüx  ^efa^). 

8 @ier,  7 boiBe  @ier  SKo^otbrnebt,  250  ©ramm  ba»  StB» 

gerieBcne  */,,  ber  Saft  1 ganzen  ©itrone,  125  ©ramm  fü§e,  einige 
Bittere  SWanbeln. 

S)ie  ©ibotter  werben  gerührt,  Bi§  fie  Slafen  f^Iagen,  bann  gieBt 
man  ben  3>jtfer,  bie  gemabtenen  SRanbetn,  ©itrone,  SJJebt  unb  üule^t 
ben  fteifen  ©iweifefebaum  unter  Beftönbigem  Stübren  bie  SÖJaffe 

in  mäßiger  §i|e  gelbbraun  unb  über8iebt  bie  Sporte  natb  S3eüeBen  mit 
einem  ©ug. 

41.  ,|itttten-^oide. 

2Ron  Bereite  eine  gütiungSmafie  non  4 ©iem,  125  ©ramm  3*ider, 
125  ©ramm  gemabtenen  ^afetnüfi'en,  60  ©ramm  gefieBter  ©bocotabe, 
1 Sb^clöffct  feingeriebenem  ^ei§Brot  unb  einem  ©tüd  feingefto^ener  ®anitte. 

S)ie  ©ibotter  werben  gerührt,  Bil  fie  S3tafen  fcblagen,  bann  gieBt 
man  nach  unb  nach  ben  3wäfir  bie  ©bocotabe,  fowie  atteä  ÜeBrige  bins“ 
unb  mifebt  ben  fteifen  ©ebnee  ber  ©ier  teiebt  bureb-  SSorber  macht  man 
einen  bünnen  SRürBeteig  mit  SfJanb  nach  SWr.  12,  füttt  bie  SO?affe  hinein 
unb  Badt  bie  Sorte  faft  1 ©tnnbe  Bei  jiemticb  ftarfer  ^i|e.  3ft  bie 
obere  HKaffe  gelbbraun,  fo  Bebedt  man  fie  mit  Rapier.  Sie  Sorte  fann 
mit  einem  3nder»  ober  ©bocotabengu^  üBerjogen  werben. 

42.  ^fatietrieig  tnti  girSme. 

iD?an  ma(be  einen  ^Blätterteig  oon  200  ©ramm  SKebl  :c.  nach  Sin» 
weifung  9?r.  10,  rotte  ihn  au§  unb  lege  einen  5Ronb,  ben  man  bureb 
IBeftreid^en  mit  @iwei§  fefttlebt,  barauf,  bann  Befcbminfe  man  ben  oberen 
9Janb  ebenfatt§  mit  gefläppertem  ®i  unb  Bade  ihn  in  ftarfer  §i|e  bunfet» 
gelb.  Sft  er  erfaltet,  fo  Belege  man  ihn  mit  ©rbbeermarmetabe  ober 
©elee  unb  gebe  ©räme  nach  Sir.  3 barüBer. 

43.  $ia(be(6eet-^orie. 

©in  SDiürBeteig  noch  9?r.  13  wirb  in  eine  ©pringform  gebrüdt,  mit 
einem  Slanb  perfeben  unb  gelbbraun  gebaden.  SSöbrenbbem  focht  man 
1 Siter  frifebe  ober  1 fjlafcbe  eingemad)te  ©tacbelBeeren  mit  250  ©ramm 
3nder,  töfet  bie  Sorte  etwa§  abfüblen,  gieBt  bann  bie  ©tacbelBeeren 
barauf  unb  Bebedt  biefelBen  ganj  ober  in  ©treifen  mit  ©ierfdjaum  Pon 
2—3  ©iwei§  unb  125  ©ramm  gefiebtem  3uder.  Sa3  ©iweiß  wirb 
mit  ganj  wenig  gefiebtem  3«tt«  febr  fteif  gefebtagen  unb  nach  unb  na^ 
ber  übrige  3uder  unter  Beftönbigem  tRübren  binsugetban,  über  bie  Sorte 
gegeben  unb  in  einem  oBgefübtten  Ofen  hart  getrödnet 
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44.  ^<bneetttit$-^0(fe. 

fieW  »S'6-r®n.drtS"e  T‘  je- 

m.b  in  «n,  Of,„ 

45.  ^i$auttt-g;oi:fe. 

mit  äutfer  fteif  gefo*tm  ^ru4ten ' ' T »itm  frifi^en, 

fltifeS  ^L.  C „”Äb  „aä,  *” 

ii.  Staate  u„b  tafle  ij» 

46.  ^ittbne-forfe. 

SR«nb®'Znte 

bttiertei  'ft 

ÄteTll«  ®“UtmTÜ'^  1 IS 

« 

47.  ^pfef.^otte  I. 

aKürbftdg^ny^?  13^  wil'^’bS'di*’ orffif  ^ 

focht  man  poS  Äerabaurbefreüe  ^öbrenbbem 

Suctet,  etmas  In  Ungliibe  Stüie  fiingeflStt«  Ärtn' unb*?/'“  llS 

SrÄeÄS‘&i£^  ^ 

48.  Üpfef-g:orfc  II. 

<=i"en  SRürbeteia  na*  $I?r  19 

a(epfetn“n.fl 

m'Kinr  tat  Sie  iS"  HÄ 

bann  125  ©ramm  nach  SwBereitufg*42 
gemabtene  SRanbetn  umer  ben  ©S  Sat 
Segeben  unb  in  mäßiger  $ige  geTgebS  ^ 
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49.  in. 

@in  gtofeer,  tiefet  Heller  öotl  murBe,  aromotifc^e  2lepfel  »erben  am 
StBenb  in  bünne  ©pötten  jerfc^nitten,  eingejuctert  mit  feingeftofeener 
SJaitille  beftteut  unb  mit  4—5  Söffet  Siofenmaffet  üBergoffen,  Bi§  jum 
anberen  iWotgen  l^ingefteltt.  Stm  anberen  SPJorgen  brücft  man  einen 
fDMrBeteig  92r.  13,  ober  einen  Stötterteig  9Zr.  11  non  250  (Stamm  3)?eBt 
mit  aufl^te^enbem  fRanb,  bet  butc^  SeftreicBen  mit  SBaffet  ober  @i  oer= 
Bunben  wirb,  »on  */s  beä  S^eigeä  in  bie  Springform,  Bebe(ft  ben  Seig 
mit  Krumen  unb  bann  mit  ben  Slepfetn,  unter  ©oftef, 

unb  legt  non  bem  üBriggeBtieBenen  Seig  Streifen  gitterortig  über  bie 
fJepfet,  bie  man  an  ben  Seiten  mit  ber  Jorte  nerbinbet,  fe|t  leitete  in 
einen  Beißen  Dfen  unb  gie|t  wöBrenb  be§  93acfen#  na^  unb  na(B  bie 
jurürfgetaffene  Sauce  norficBtig  barüBer,  Biä  fie  nerBraucBt  ift. 

50.  (^eibefOeet'^otte. 

SD?an  Barfe  einen  SWürBeteig  mit  auffteBenbcm  fftanb  uadB  5Rr.  12 
ober  13,  fod^e  2 Siter,  refpeftine  1 gtafcBe  §eibelBeeten  mit  “uf, 
rüBre  1 — 2 SB^rföffet  ÜRaijena  baran,  Beftreue  ben  2:eig  mit  trumen, 
gebe  bie  §eibeIBeeren  barouf  unb  Bebetfe  fie  mit  einer  8SanitIe*Sreme 
9ir.  7 biefel  StBf^nittel. 

51.  ^oBannteOeeir-^otte. 

500  ®tamm  SoBonnisBeeren  »erben  abgeftreift,  ge»af(Ben  unb  mit 
500  ©ramm  3u<Jet  eben  aufgefo^t,  bann  burcB  ein  Sieb  gegeben  unb 
jum  ©rfatten  Bingeftettt.  9Jun  Bade  man  einen  ÜKürbeteig  3?t.  13, 
quirte  ben  SoBanniSBeerfaft  mit  4 — 5 ©ibottern  auf  bem  ^euer,  fi^toge 
baä  SBeifee  ju  fteifem  ScBnee  unb  mif(Be  iBn  leii^t  burcB.  ®ann  gebe  man 
baS  SoBanniSbeercompot,  auf  bie  SDJürBeteigptotte  unb  bie  ßröme  baruBer. 

52.  ^rbBeet-^orie. 

9J?an  Bade  einen  ÜKürbeteig  nacB  9?t.  12  mit  auffteBenbem  ?Ranb. 
S)ann  fcBtage  man  tion  V«  Siter  SaBne,  150  ©ramm  3«der  unb  et»ai 
mit  3udet  feingeftoßener  SSaniöe  einen  fteifen  ScBaum,  mifcBe  1 Biä  2 
Siter  SBalberbbeeten  bomit  bur^,  unb  gebe  bie  ScBIagfaBne  auf  ben 
Sortenteig. 

53.  ^ttnSeer-^orle. 

©in  SRürbeteig  »irb  mit  einem  9ianb  oerfeBen,  oulgeroQt,  mit 
Ärumen  Beftreut  unb  mit  Himbeeren,  bie  mit  3“d«i  bur(BmifcBt 
finb,  Bebedt,  bann  rollt  man  ein  ganj  bünneS  Oberbiatt,  legt  eä  über 
bie  §imbeeren  unb  oerbinbet  e§  an  ben  Seiten  gut  mit  bem  Unterblatt, 
fcBiebt  bie  Sorte  in  einen  S)fen  unb  löBt  fie  gelbbraun  Boden. 

Sollte  bie  ^i^e  öo^oben  ju  gro§  fein,  fo  bebede  man  bie  Sorte  fobolb 
fie  gelb  »irb  mit  Rapier. 

5(nmerfung.  5)ic  Himbeeren  fönnen  auc§  auf  bie  gebaifenc  3^orten^Iattc  ge- 
legt unb  mit  ©c^nee  ober  ^aniHegufe  beberft  werben. 
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53.  ^eittfrattfett-^otie. 

54.  ^irf(ß-prte  I. 

55.  Strf(ß-^0tie  «it  $oBttcgu|. 

56.  Jmcff(Ben-g;orfe. 

inih  fi lodBenbeä  SBaffer,  siebt  fie  ob 
BcbJt  fie  lil  AiefsmiaäUme“'  ““'“9  “"*■ 

57.  Jluf  anbere  ^rt. 

58. 

riSSsjÄ-Ä  .’Si-Ms  5« 
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7 goHjc  Siet  unb  9 Sibotter  werben  Wä^renb  7*  ©tmibe  gefcfjragm, 
bonn  giebt  man  nad^  unb  nac^  ben  angemörmten,  burcbgefiebten 

fowie  baä  ongemärmte,  gefiebte  SD?e^I,  bal  ouf  ^wiJer  abgetiebene,  foroic 
bie  ©üure  bet  Sitrone  unb  jule^t  ben  fteifen  ©cbaum  tion  6 bet  Siet 
^inju,  unb  Iä§t  bie  Sporte  in  möfeiger  ^ifee  baden. 

59.  ^ettttnef'liidqttii. 

300  ©ramm  gefiebter  250  ©ramm  o^ne  iftinbe  gemogenes, 

geriebenes  unb  gefiebteS  3Bei|brot,  10  Sier,  1 Sitrone,  etwas  SSaniüe, 
1 ÜReffetfpifee  .^irfcb^ornfalj. 

S)ie  Sitrone  wirb  auf  abgerieben,  biefe,  fowie  ber  ©aft  unb 
3uder  mit  ben  Sibottem  eine  bolbe  ©tunbe  tüchtig  gefc^Iagen,  bonn 
unter  beftönbigem  fRü^ren  baS  SBeiBbrot  ^injugegeben  unb  jute^t  bet 
fteife  ©ierfc^aüm  burdigemifcbt,  in  eine  mit  ffiutter  ober  SBac^S  auS= 
gefMc^ene  unb  mit  Ärumen  beftreute  gorm  gegeben,  unoerjüglicb  in  ben 
Ofen  gefteQt  unb  bei  mäßiger  §i|e  1 ©tunbe  gebaden. 

60.  |3rot-^orte. 

8 Söffe!  geröfteteS,  feingeriebeneS  ©cbwarjbrot,  6 @|töffe!  SBeife* 

wein,  1 Söffet  fRum,  8 Söffet  geftofeener  3“^er,  etwas  feingefc^nittene 
©uccabe,  6 — 8 geftoßene  tRetfen  unb  8 @ier.  S)ie  Sibotter  werben 
nac^  einanber  fo  lange  gerüfirt,  bis  fie  S3tafen  fd^togen.  ®ann  giebt 
mon  ben  weites  guoor  mit  bem  SBein  befeu(^tet  ift, 

fowie  bie  übrigen  3utl)aten  noch  unb  no^  binsu,  mif(bt  ben  fteifen  ©(^nee 
bcS  SiweifeeS  teic^t  bur^,  febüttet  bie  SRoffe  in  eine  no^  9Jr.  1 tor= 
gerichtete  gotm  unb  täpt  fie  bis  fie  braun  wirb  baden.  äRan  bede  erft 
ein  Rapier  barüber,  ba  bie  Sorte  oon  unten  größerer  |)i^e  bebarf  olS 
Oon  oben,  unb  entferne  baSfelbe  no^  einer  halben  ©tunbe  wieber. 

61.  ^(bweijer-^orte. 

2Ron  bereite  einen  Blätterteig  no(^  9?r.  10  oon  250  ©ramm  ÜRebt 
unb  ebenfo  »iet  Butter,  loffe  fnapp  Vs  beS  SeigeS  jurüd  unb  rolle  baS 
Uebrige  gum  Unterblatt  unb  2 fingerbreiten  9ianb  ouS.  ®ann  bereite 
man  eine  fjüllung  oon  250  @r.  fü§en  unb  10  ®r.  bitteren  SRanbetn,  4 ©i= 
Wei§,  250  ©r.  etwaS  BaniQe  unb  einer  abgeriebenen  Sitrone. 

3uder  unb  SRonbeln  werben  mit  etwas  Sitronenföure  in  einer  Safferoße 
auf  bem  geuer  unter  beftönbigem  iRübren  fo  helfe  gemacht,  baff  cim  naffen 
ginger  nichts  mehr  oon  ber  SRaffe  Heben  bleibt.  Slbgefühlt  giebt  man 
ie  ju  bem  feffr  fteif  gefcfflagenen  Siweiff  unb  abgeriebener  Sitrone,  unb 
treiefft  bie  SRoffe  gleithmöffig  auf  baS  Unterblatt.  ®onn  roßt  man  ben 
gurücfgelaffenen  Seig  ouS,  formt  mit  einem  ßuchenröbchen  gierlidhe  ©treifen 
baoon  unb  legt  biefe  freujweife  auf  bie  Sorte,  ben  iRanb  brüdt  mau 
über  bie  ©treifen  feft,  bamit  mon  boS  Snbe  nicht  fieht.  tRun  badt  mau 
fie  in  ftarfer  §iffe  etwa  1 ©tunbe,  legt,  wenn  bie  SRofronenfelber 
buntelgelb  geworben  finb,  einen  Bogen  B“picr  berauf,  unb  löfft  bie 
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l^öden.  Sie  gelber  gorniere  man  ob» 
wechfetnb  mit  ©etee  unb  9iofenäpfetn. 

anmerfung.  Sin  man  biefe  »orjflglitb  ftbdne  Sorte  xu  Heifiia  Bereiten 
fo  neunte  man  anjtatt  beS  Blätter'  einen  SRürbeteig  nat^  9ir.  12.  ° ’ 

62.  '^{enßitrger-ISbqttit 

10  ©ibotter,  7 Siweiff,  250  ©ramm  burihgefiebter  3uder  125  ©romm 
burgefiebter  ^eigenftörfc^Buber,  (bie  ©törfe  wirb  g^offen  unb  gefiebt) 

obgenebene  unb  bie  ©äure  einer  ©trone,  2 ©romm 
|)trfchhornfotg.  ' 

B«ber  unb  3uder  werben  erwörmt,  baS  ©iweiff  m febr  fteifem 
@^nee  gefefftagen,  bie  ©ibotter  eingeln  bogugerührt,  ber  3uder  unb  bie 
Gitronenfoure  ^ngugegeben  unb  eine  oiertet  ©tunbe  gefcfflagen.  ®ann 
fefft  man  bw  SRaffe  auf  einen  ftarf  fothenben  Sopf,  fcfflägt  fie  tücbtia 
mit  einem  ©^oumbefen,  bis  fie  miteffwarm  geworben  ift,  ftreut  bie  ©törfe 
unb  gulefft  boS  Jtrf^hontfalg  unter  beftönbigem,  ftorfen  ©efftagen  barüber, 
(tefftereS  borf  nur  tei^t  bureffgeruhrt  werben,)  tffut  bann  bie  SRoffe  ohne 
jeglt^e  Bergogerung  in  bie  bereitftehenbe  gorm  unb  fefft  fie  fofort^in 

gleichoiöffige  3Rittet=|ii&e  haben 
muff.  ®er  BiSquit  muff  ftarf  eine  ©tunbe  baden,  in  ber  erften  halben 
©tunbe  bede  m^  Bapier  barüber,  bamit  baS  gu  frühe  ©elbwerben  oer= 

hinbert  wirb.  Sie  gorm  muff  mit  Weiffem  SSaeffS  beftrieffen  unb  mit 
Jtrumen  auSgeftreut  fein. 

63.  !^agbaretten-§:orte. 

7 ®ier,  120  ©ramm  gefiebter  3uder,  100  ©ramm  gefiebteS  SReht 
unb  Buber  I^bem  gur  ^Ifte,  1 auf  3uder  abgeriebene  ßitrone  unb 
- ©romm  |nrf^honifatg.  Sie  ©ibotter  werben  gerührt  bis  fie  Blafen 
fchlagen,  bonn  9febt  man  ben  3uder,  baS  SRefft  unb  bie  ©itrone  tongfam 
hinein,  rührt  bie  SRaffe  V«  ©tunbe,  wenn  fehr  ftarf  gerührt  wirb, 

k f ©chnee  beS  ©weifeeS 

gwie  baS  barüber  geffreute  ^irfihhornfolg  tei^t  mit  ber  SRaffe  burdi. 

Sann  badt  mon  gwei  Suchen  hieroon,  in  ©rmangelung  oon  gwei  gormen 

b?3)Sffe  niS  3ur$anb,  ouf  bem  man 

bie  SRaffe  giefft,  tafft  fie  bei  maffiger  §iffe  gelbbroun  baden,  fihneibet 

ben  juchen  S^S  bar  auf  in  gwei  gleiche  runbe  Sheile,  giebt  eine  ©reme 
auf  ben  einen  Shell  ober  beftreicfft  iffn  mit  ©etee,  legt  ben  anberen  Suchen 
barüber  unb  überstellt  il^n  mit  einem  @u^. 

I 

64.  I (»orgugfieff). 

? ®ter,  gemahlene  füffe  SRanbetn,  gefiebter  3uder,  SReht  unb  Butter 
^°irfcfhorafalg^  ©romm,  eine  auf  3uder  obgeriebene  ©itrone,  2 ©romm 

Sie  Butter  wirb  obgeflört,  fobotb  fie  wieber  erfattet  ift,  ber  Ruder 
bann  gerruhrt  unb  mit  bem  ©ibotter  unb  ^anbeln  V*  ©tunbe  gerührt  unb 
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bann  ba§  erttjärmte,  gcpebte  nach  unb  nat^  unter  ftetem  SRübren 
binjugegeben  unb  fpöter  ber  ©c^nee  beS  (SiuetgeS  leidbt  burcbgemiicbt. 
ibann  badle  man  jraet  ober  bret  ^c^en  in  @pringformen  ober  auf 
einen  ißtaten,  ben  man  mit  nach  einer  fjorm  ober  ©cbüffet  runb» 
gefcbnittenen  unb  mit  iButter  beftri^enen  ^apierbtättcben  belegt  b<^t,  in 
möliger  |)i6e  bunfelgelb.  SBenn  fie  gor  finb,  gebe  man  eine  üßunf(b* 
cr^me,  no^  Greme  P.  9?r.  13  bereitet,  ouf  jwei  ^tatten,  lege  bie  britte 
barüber,  überjiebe  bie  Sorte  mit  einem  2 unb  oerjiere  fie 

nach  ©efallen.  ' 

65.  II. 

ißon  SBiSquitmaffe,  noch  92r.  58  jubercitet,  merben  jmei  ißlatten 
in  Springformen,  ober  ouf  glei^gefdbnittenen  ißapieren,  bie  man  mit 
SButter  ober  SBocb§  beftreid^t  unb  auf  einen  flöten  legt,  gebocEen.  ®ann 
focf)t  mon  eine  6r6me  oon  2 S^eelöffel  oott  ©törfe  mit  SBein  aufgelöft, 
4 ©bottem,  1 ®tal  SBein,  1 ®tol  Strrof,  bem  ©oft  gioeier  unb  bem 
abgeriebenen  1 Gitrone  unb  200  ©ramm  3u(fet.  ®ie  ©botter,  ©törfe 
unb  merben  gefföppert,  aHe§  Uebrige  binjugetban  unb  über  bem 

Jener  bi§  jum  Stuffotben  beftönbig  gequirlt,  bann  nimmt  man  bie  ©ßme 
oom  Jener,  rübrt  fie  no(b  eine  Seife  unb  giebt  fie  etmoS  erfaltet  auf 
bie  erfte  ^fatte,  bie  man  mit  ber  jmciten  bebecft  unb  mit  einem  ©boco» 
laben» @u|  9?r.  4 überjiebt. 

STnmerfung.  SBirb  bie  SKaffe  auf  einen  ißlaten  gebaden,  fo  muß  jie,  nacbbem 
fie  erlaltet  ijt,  egal  gefdinittcn  »eiben. 

66.  ^(ubertorie. 

7 ©ier,  225  ©ramm  225  ©romm  gemahlene  ^afefnüffe, 

1 Söffel  geriebenes  Seiprot  unb  1 ©ramm  ^lirfcbbornfalj. 

SD?on  rübre  unb  bereite  bie  9Woffe  nach  ^r.  24,  bacfe  jmei  gleite 
^cben  baoon  unb  fülle  ben  einen  Äudben  mit  na^ftebenber  ©rSme,  lege 
ben  anbern  borauf,  überjiebe  ibu  mit  einem  ©u§  unb  oerjiere  ibn  mit 
fanbierten  IRüffen. 

ßreme:  Siter  50Ufcb  mirb  mit  einem  guten  ©tütf  jerfcbnittener 

SSanille  unb  125  ©ramm  feingemoblenen  §afefnüffen  unb  1 ®§Iöffef 
3uder  gefodbt.  bur^  ein  ©ieb  gerührt  unb  nochmals  mit  3 ©ibotter, 
einem  Sb^ciöffel  tJoII  SKaijena,  melchen  man  in  falter  SKifch  aufföft,  bis 
jum  Sluffochen  gebrodit,  noch  furjer  3ßit  Born  Jener  genommen  gerührt^ 
unb  erfaftet  jum  Seftreicb^n  oermanbt. 

67.  fteioiorie. 

250  ©romm  guter  Sleis,  fnapp  200  ©romm  125  ©ramm 

S3rotenfett  ober  SSutter,  8 ©er,  125  ©ramm  fü§e,  einige  bittere  9Kanbeln, 
boS  Slbgeriebene  einer  halben,  ber  ©oft  einer  gansen  ©itrone,  etmoS 
SSanifle,  1 SeingloS  BoU  Slrraf. 

S)er  IReiS  mirb,  nothbem  er  faft  gemafchen  unb  breimni  fodbenb  ob» 
gebrüht,  in  reichlich  1 fiiter  Silcb  ober  Soffer  langfom  meich  gefo^t,  hoch 
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©imeißeS  leicht  burch  ^tbue 

68.  '^eistoxte  mit  gifrouen. 

kraaf  te 'S  SÄ  ''K“'»-  kN, « 

©itronenreis , noch  Slbfchnitt  P.  9h-  ^1Q  Vi»  »ton  fie  mit 

mit  fanbierten  ©itronenftücfchen.  ereitet,  unb  beftreue  festeren 

69.  ^arjtpan. 

ouf  einer  SÄonbefmübfe  S)anit  nttfrfit  ^ unb  mobft  fie  febr  fein 

3 Söffef  Orangebfütbenmoffer  unb  rührt  frm^ine^  3“<fer  unb 
auf  bem  Jener,  bis  bie  2Kaffe  nicht  mehr  on  ber  Sh 

gertebtem  3^cfer,  fegt  ben  Sefg  baraS  rom 

oben  unb  unten  fo  Biet  Rucfer  fc-Mtt  ^’uu 

Stoffen  nicht  ffeben  bfeibt  formt  ffem»  bamtt  berfefbe  beim 

ÄaX  S'  X 

70.  gtsforfe. 

me  »eÄeS  "?  !”  ‘“"8=  setüStt,  bg 

Ä&  I'  “V'iÄtXaÄ 

2 hngerbid  ein  anbereS  runbeS  qaÄ 

au  Aea 
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®tamm  ffioniHe.  Sie  3“^c’fwt“ng  fie^e  . 

SBaniHeeiä,  O.  9Jt.  2. 

^[nmerfung.  mug  rec^t  feft  fein,  unb  im  kommet  im  Seiler  auf 

ben  2:ortenboben  gelegt  merben. 

71.  ^aUänbet 

125  ©ramm  Sutter,  300  ©ramm  3utf«if  300  ©ramm  SRe^f, 

2 Söffe!  fftofentoaffer,  5 ©er  unb  ba§  SIbgeriebene  einer  ©itrone. 

SDlan  rü^re  bte  Sutter  ju  ©a^ne,  gebe  eine  §anbtioH  3)?e^!  unb 
bann,  unter  beftdnbigem  Üiü^ren,  bie  ©ibotter,  ben  btc  ßitrone 

unb  ba§  fRofenwaffer  fiinju, ' mifc^e  ben  fteifen  ©c^nee  beS  ©weißes  burc^ 
unb  ftreue  julegt  baS  3JJeß!  barüber,  baS  man  gut  mit  ber  SRaffe  »er* 
mengt,  fc^ütte  biefelbe  in  eine  ©pringform  unb  taffe  fte  bei  mäßiger 
^i|e  langfam  1^4  ©tunbe  baden.  9?ai^  Seüeben  fann  man  biefem 
^(^en  125  ©ramm  gut  gewaf^ene  ^orint^en  beifügen. 

72.  ^riesßtti^ett. 

8 Gier.  6 ©er  fcßwer  ©rieS,  7 ©ier  f(^wer  feiner  Slb» 

geriebene  unb  ber  ©aft  einer  ©itrone,  2 ©ramm  §irf^f|ornfa!j  unb  2 Söffet 
§lofenwaffer. 

®ie  ©ibotter  werben  gerüßrt  bis  fte  Stufen  fd^tagen,  erft  ber  3udter 
unb  ©itrone,  bann  ber  ©rieS  unb  ©aft  ber  ©itrone  nebft  fRofenwaffer, 
unter  beftönbigem  fRü^ren,  wötirenb  20—30  SRinuten  f)Wäugetf)an,  atS* 
bann  mifc^t  man  ben  ©eßnee  ber  ©iet,  fowie  baS  barübergeftreute  §irfcß= 
ßornfatj  teießt  bureß,  unb  täßt  ben  ^dßen  bei  mäßiger  |)ige  etwa  eine 
©tunbe  baden. 

73.  ^ngßf($et;  ^tttßen. 

500  ©ramm  Sutter,  250  ©ramm  feines  9Reßt,  250  ©ramm  fßuber* 
ftärte,  500  ©ramm  feiner  3wdcr,  300  ©ramm  gut  öertefene  unb  gewafeßene 
Äorintßen,  75  ©ramm  feingefeßnittene  ©uccabe,  12  ©icr,  etwas  fein  mit 
3uder  geftoßene  Saniße,  1 SBeinglaS  Slrraf  ober  guter  fRum  unb  baS 
Itbgeriebene  einer  ©itrone  nebft  2 ©ramm  ^irfcßßorufatj. 

®ie  Sutter  wirb  gut  auSgewaf^en,  ju  ©aßne  gerüßrt,  bie  ©ibotter, 

'■  fpäter  atteS  Uebrige  tongfam  wäßrenb  einer  ©tunbe  ßinjugerüßrt,  bann 
ber  fteife  ©eßnee  ber  ©ier  unb  ber  Strraf  burcßgemiftßt,  in  eine  natß 
9?r.  1 oorbereitete  gorm  gefeßüttet  unb  in  ftarfer  §ige  l'/a  ©tunbe 
gebaden. 

74.  (^annoverft^er  (^u*$en. 

1 Äito  9Reßt,  250  ©ramm  ©orintßen,  250  ©ramm  ©uttan=?Rofinen, 
300  ©ramm  Sutter,  7 ©er,  160  ©ramm  3uder,  70  ©ramm  fein» 
geftßnittene  ©uccabe,  1 abgeriebene  ©itrone,  75  ©romm  §efe,  eine  ^taffe 
2Ritcß,  5 ©cßoten  Äarbamom. 

®ie  $efe  wirb  in  ongewärmter  2Rit^  oufgetöft,  bie  fflutter  ju  ©aßne 
gerüßrt,  bie  ©er  abwe^fetnb  mit  bem  3u^cr,  bann  bie  §efe  unb  juteßt 
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kni  •■'5^  “■■Ä 

75.  $pttnif^ex  ^tteßett. 

ar!e/^£”Ä“'''  5»<et,  250  ©ramm  [nmä 

S«ti 

76.  ^tttferbowre. 

Sutter  barauf  unb  tßeitt  ben  in  ^ 

3«Ser?  befaWaJelÄfineÄ  Sn  2b 

Ml  We  SR„f«le,.  „denduaU,' m 

©tunbe  geßen  unb  badt  fie  bei  ftarfer  fiifec Lr 

S'Ä'<s  ryiÄr-iiiis.S?  f ? 

77.  «^»uppefßttiße«  (o/lfriHrtßes  l^attouafßaißwerß). 

500  ©ramm  feines  StReßt,  200  ©ramm  Ruder  i9^  tu  .x 
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gcbddfit.  ®ann  wctbcti  900  Q^tantm  mit  ctwci§  3iofen*  unb  Dtaitge*  • 
blüt^cntoaffet  gcfoc^t  unb  uerfc^äuntt,  ju  toeI(^etn  nod^  100  ©rontnt  Hein» 
gef(^nittene  »etjucfette  Drangenfc^ale,  bie  jerf(|ntttene  ©c^ole  einet  frifc^en 
eitrone,  80  ©ramm  füge  unb  20  ©ramm  bittere  in  fc^mole  Streifen 
gefdjnittene  SWonbeln,  10  ©ronint  ® ©ramp  9letfen,  6 ©rnnini 

Äarbemom,  QHe§  fein  geftoBen,  Bi«iufommen.  Sie  Seigfugeln  teerben 
oläbann  unter  ben  bitfen  3utfwf^rup  gemifc^t.  9iun  pre|t  mon  bie 
2Rüffe  in  eine  mit  roeiBem  SBa^S  auSgeftri^ene  gorm,  läBt  ben  tu^en, 
o^ne  i^n  sn  bodeu,  barin  erfalten,  unb  ftürat  i^n  auf  eine  ©(Rüffel. 

«tnmertung.  liefet  Sutten  ift  fep  Berühmt,  ©r  lonn  wocbenlang  ouf* 
bewabit  roerben,  nui  tnu6  *t  troden  flehen. 

78.  'glaiiottafSotnbc. 

500  ©ramm  gemaljlene  SJZanbeln,  12 — 15  @iet,  1 auf  3wtfct  ßi** 
geriebene  ©itrone,  125  ©ramm  feineä,  geficbteS  3We^I,  375  ©ramm  gc= 
fiebter  3uder,  eingemad)te,  angeiuärmte  grüßte,  mie  ^rfd^en,  «Rofenöpfel, 
total  non  ber  Sauce  befreit.  Siet)e  bie  3ui’ßi*itw”9  S?r.  26.  Sie 
griicBte  werben  julefet  Ieid)t  burcbgemifcBt,  bie  SKaffe  in  eine  bomben* 
artige  gorm  gegeben  unb  ofine  ?Jeraögerung  in  möBiger  ^»ifee  longfom 
1—Vj^  Stunbe  gebaden  unb  mit  einem  3uderguB  überjogen. 

79.  ^tatt}ßtt($ett. 

^ierju  ein  ^efeblätterteig  nacB  9Jr.  H.  Serfelbe  wirb  auSgeroOt, 
mit  einer  9D?anbelmaffe  non  175  ©ramm  gemaf)lejten  füBen  üRonbctn, 
mit  etwa§  Siofenwaffer  angefeucBtet,  unb  175  ©romm  feinem  3nder  ner* 
mengt,  nid)t  gonj  bi§  an  bie  ©nben  retdienb  gefüllt,  aufgeroüt,  gu  einem 
^ong  geformt  unb  gum  SlufgeBen  eine  ^albe  Stunbe  lei^t  bebedt  ou 
einen  warmen  0rt  geftetlt,  bann  mit  @i  befc^minft,  mit  etwaä  3'**^®’". 
beftreut  unb  in  ftarfer  §i^c  gebaden.  Sollte  man  inbeffen  norgieBen, 
einen  @uB  barüber  gu  mad)en,  fo  fann  man  ®i  unb  3uder  fortlaffen. 

80.  JtpfefßttiBen  1. 

©in  Blätterteig  nad)  91r.  11  wirb  auägerollt  unb  mit  in  3“^« 
unb  etwa»  BaniHe  B<ilb  gar  gebämpften  Stepfelfpötten  bebedt,  bann  ein 
Heiner  gurüdgebliebener  Seig  öon  ber  Störfe  eine§  ißapierblättcBenä  aul* 
gerottt,  feft  barüber  gelegt  unb  in  ftarfer  ^i^e,  nad)bem  er,  »or  bem 
Belegen  mit  ?tepfeln,  no^malg  ‘/s  ©tunbe  gegangen  ift,  gebaden.  3ft 
er  gar,  fo  bereite  man  einen  3udergu6  na^  9?r.  2 unb  gebe  i^n  über 
ben  ßucBen,  ben  man  aläbann  gum  Srodnen  in  ben  abgefüBlten  Dfen  fe^t. 

81.  JtpfefßttiBen  U. 

©in  SKürbeteig  na(B  9?r.  14  wirb  gelbbraun  gebaden  unb  mit 
3wiebadfrumen  beftreut.  SBöBrenbbem  werben  in  Spälten  gefc^nittene 
Slepfel  mit  Baniße  geftoot  (auf  einen  Keinen  ißtatenfucBen 

nel)me  man  gwei  tiefe  Seöer  uoß  Stepfel)  auf  benfetben  auSgebreitet  unb 
fo,  ober  mit  einem  ©uB  uerfeBen,  feroiert. 
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82.  ^pfetku^en  III. 

‘’O”  500  ©romm  ßKefif  einen 

ÜfHpSüi 

® mit  «Mm  SaX“i  " “"«''S“ 

83.  I. 

84.  ^weffifiettßttipm  n. 

m 3>»etf(Ben  werben  mit  focBenbem  SBoffer  bebedt  unb  oboeiooen 

I!.t  1 tute  “ mt  £ 

85.  ^itf(^ktt(ßett. 

Alte  unb  SJamae  3<[lo»l,  ber  tocben  S 

r SSSr  ~ 

.erbt  ,,^TÄrma:trteE"  !“«  « 

3mieb.<Kr.me„Vä„fiiE,  mtmatei^'fltr  ““ 

86.  ^eibcfßcer-  ober  ^iifi6ecrß«(fie». 
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bem  einen  Hefeteig  no^  0Zr.  15  non  500  ©ramm  jiemli^  bünn 
ou§,  legt  bie  Sidbeeren  barauf,  läfet  fie  no(^mat§  orbentU^  oufge^en, 
beftreut  i^n  bann  bid  mit  Q\xda  unb  badt  i^n  in  ftotfer  $i§e  fcbnell 
gar.  Sui  bem  Ofen  genommen  bebedt  man  ben  .^^en  mit  einem 
iBanide»  obec  ©rieSgu^ 

87.  $i$ne(lenfttt(ben. 

^)ierju  ein  Hefeteig  nach  3?r.  15  oon  500  Oramm  SDJei^L  Slad^bem 
berfelbe  tüchtig  gegangen,  rodt  man  i^n  fingerbid  au§,  bej'trei(^t  il^n  mit 
Sutter,  über  bie  man  3“^?^  unb  3*n*wt,  foinie  125  ©ramm  gut 
gemaf^ene  Sorint^en,  125  ©ramm  fRofinen,  70  ©ramm  feingefc^nitteneS 
(Sitronat,  100  ©ramm  fü§e,  in  längliche  ©tüde  gefcbnittene  nai^  dir.  36 
oorbereitete  SRanbeln  ftreut.  ®ann  fcbneibet  man  ben  2eig  in  ^anb» 
breite  Streifen,  rodt  biefelben  fcbnedenförmig  auf  unb  fefet  fie  in  fleinen 
3»oifcbenräumen,  in  eine  gut  oorgericbtete  ©pringform,  ftedt  ben  Su^en 
an  einen  warmen  Drt  3um  nodimaligen  ^ufge^en  unb  läßt  i^n  in 
ftarfer  ^i^e  gelbbraun  baden.  SBä^renb  be§  Sadenä  begießt  man  i^n 
^öufiget  mit  einigen  Söffeln  diofenroaffer. 

88.  '^o|»f&n($en. 

375  ©ramm  Sutter,  1 Silo  iUiel^I,  10  6ier,  60  ©ramm  §efe, 
V*  Siter  ÜJiitc^,  150  ©ramm  3“^^^’^»  Va  abgertebene  ßitrone,  etwal  fein 
gefcbnittene  ©uccabe.  SRacbbem  bie  Sutter  abgedärt  ift,  löfe  man  bie 
|)efe  in  etwas  lauwarmer  SJiifcb  auf,  rüf)re  fie  mit  bem  3)ie^I,  in  baS  man 
eine  f leine  SSertiefung  mac^t,  an,  gebe  bann  unter  beftänbigem  dlübren 
umwärts  @ier,  Sutter,  ben  dieft  ber  dJiilt^  k.  binju  «nb  rüt)te  bie 
dJiaffe  bis  fie  Slafen  fdilögt,  bonn  fd)ütte  man  fie  in  eine  gut  auS* 
geftric^ene  STopffucbenform  unb  taffe  fie  etwa  1 ©tunbe  an  einem  warmen 
Drt  leicht  jugebedt  fielen. 

3ft  ber  Sueben  orbentticb  gegangen,  fo  bade  man  ifin  in  guter 
§i|e  1 ©tunbe. 

^nmerfung.  ®te  gönn  barf  nur  iiS  ctnmS  übet  bie  §älfte  gefüllt  fein. 

89.  ^opfdtttben. 

500  ©ramm  dRebt,  5 (gier,  125  ©ramm  SButter,  fnapp  V*  ßiter 
3Ritd),  125  ©ramm  ^ ©ramm  dJatron,  3 ©ramm  SBeinftein* 

fäure,  etwas  (gitrone  unb  SSanide.  ®ie  SButter  wirb  ju  ©tbaum 
gefd)Iagen,  bie  ©ier,  3u<ffT  ©ewürj,  dRebt  unb  bie  dRiltb  nach 
unb  nach  binSU9*i^W  dRaffe  orbentlicb  SStafen  fcblögt.  S)ann 

ftreut  man  baS  dZatron,  eine  ißtife  @atj  unb  ben  SCBeinftein  über  bie 
dRaffe,  rübrt  fie  febned  bureb,  tbut  fie  eitig  in  eine  bereitftebenbe,  gut 
auSgeftricbene  fjorm  unb  fe|t  ben  Sueben  unoerjügtit^  in  ben  Dfen,  um 
ibn  bei  dJZittetbi^e  etwa  1 ©tunbe  baden  ju  taffen. 

^nmertung.  SSSte  oorüe^enb. 
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90.  ^opßu^en, 

1 2:aff^o^'^"^deb^i'^^^r^  3 ®rmnnt  Soifer=dRebt, 

©trone  etwaS  Sonide  100  @r  abgeriebene 

ffitort,  126  l;  „ SÄnÄÄ  r S"“  ®“‘<  Nseflnitttnö 

91.  ^opffiöt^en. 

mnbZ  ^9®  ®r“mm  füge 

leinen  obe, 

«nmcrlung.  © gilt  biefelBe  Segel  tote  bei  Sr.  88. 

92.  ^äfehttcßett. 

»irb.  Obenauf  le®.  mon  ^ du®, 

93.  ^onni$enfi]t($en. 

IS 

WÄÄ  |ü?Se  “ ‘ ®"" 

l.f.  bie  dariulSe^ 

? Ar.ÄaTÄfe”  Ä fÄ  Öl' 

94.  ^ieaefßfoßen. 

mb  »Ito 'rt  ®S“"{  y*"'”  'ta  ™t“&  3ute 

su,j„S4«r‘ÄÄ^^ 


240 


©uccobe  ober  überjoaener  Hpfelfinenfcbole.  ®onn  f(blage  «ton  i^n  ber  • 
Sreite  noc^  jufammen,  fo  bofe  bie  gönn  eines  groBen  ^olbfretfeS  en^ 
tebt  unb  lege  i^n  jum  Stufgeben,  auf  einen  mit  SWebt  beftreuten  ißloten, 
Me  ibn  IV*  ©tunbc  leicbt  jugebedt  an  einen  wotmen  sugfreien  Dit 
unb  taffe  ibn  bann  in  ftarfer  $i|e  baden.  Sft  et  batb  gor,  fo  bef^mtnfe 
man  ibn  eitigft  mit  oulgetaffener  SSutter,  bomit  er  eine  fd)önere  fjarbe  erbölt. 

95.  I^toffen  ober  ,^f56en. 

750  ©tomrn  9Kebt,  125—150  ®ramm  95utter,  65  ©ramm  friftbe 
^efe,  125  ©romm  iRofinen,  gut  V*  ßüer  »atme  9Rit^,  etrooS  geftoBener 
3immt,  ro— 12  @^oten  Sarbamom,  etrooS  ©itrone,  100  ©ramm  Sudex 
unb  na^  ©efotlen  50  ©ramm  füBe  SKanbetn. 

3n  baS  mormgeftettte  2Rebt  wirb  eine  Vertiefung  gemocht,  ber  mit 
etwas  fatter  SRitcb  eingewei^te  ©eft  bineingetegt  unb  mit  beiB^  2Rit^ 
angemengt,  bann  giebt  mon  Vutter,  ©ewürje  u.  f.  w.  bii^ä** 

rübrt  ben  Seig  mit  tauwarmer  SKitcb  weiter,  fnetet  ibn  tü^tig  burcb 
unb  ftettt  ibn  an  einen  warmen  Ort  jum  iRafcben.  Sft  bet  S:eig  gut 
gegongen,  fo  fnetet  man  ibn  nocbmotS  burcb,  formt  ibn  ju  einem  Stöben 
unb  töBt  ibn  wiebet  aufgeben,  um  ibn  atSbann  in  ftarfer  etwa 
1 ©tunbe  ju  boden. 

96.  |flatt{tt$Btt(ben. 

5D?an  nehme  einen  Vtötterteig  no^  9fr.  11,  rotte  benfetben  fingerbid 
ouS,  fcbneibe  tange,  6 fingerbreite  Streifen  baüon,  betege  biefelben  einen 
fingerbreit  »om  9tohbe  mit  9Rormetabe  ober  SDfanbetmaffe,  9fr.  79,  brüde 
ber  Sreite  nach  bie  übeteinanbet  ju  fcbtagenben  ©eiten  feft  jufammen  unb 
lege  fie  in  ber  ©röBe  einet  Springform  in  biefe  ober  ouf  einen  ißtaten. 
S)ic  ©nben  miiffen  gut  oerbunben,  bie  Srönje  na^  innen  fteiner  unb  ein 
Slaum  jWifdien  jebem  jum  Stufgeben  getaffen  werben. 

Sft  ber  Sueben  foweit  bereitet,  fo  ftette  man  ihn  1 ©tunbe  jum 
Stufgeben  warm  unb  taffe  ihn  bann  in  ftarfer  §i|e  1 — IVa  ©tunbe 
baden,  ©obotb  ber  Sueben  gar  ift,  fo  überjiebt  mon  ihn  mit  einem  ßuder» 
guB  no(b  9fr.  2. 

97.  iStttferßniben. 

§ierju  ein  Seig  naeb  A.  9fr.  29  oon  iVa  ^üo  SDfebt,  375  ©ramm 
Vutter,  190  ©ramm  Bnder,  1 Siter  tauwormer  ÜJfit^,  115  ©romm  |)efe 
(©eft),  12  ©eboten  Sorbamom,  1 abgetiebenen  ©itrone  unb  30  ©ramm 
bitteren,  geftoBenen  ÜJfanbetn,  na^  A.  9fr.  36  oorbereitet.  9faebbem  bet= 
fetbe  gut  gegangen  ift,  wirb  er  baumenbid  auf  einen  Vlaten  ouSgeroHt. 
®ann  mit  2 Ringern  ein  9lanb  runbberum  bineingebrüdt  unb  ber  Sueben 
ganj  übetbet  mit  250  ©ramm  guter  Vutter  belegt.  Sft  baS  gefebeben, 
fo  beftreut  man  ihn  mit  500  ©ramm  gröbti^  geftoBenem  |>utjuder, 
125  ©ramm  abgejogenen,  in  löngfiebe  Stüde  geftbnittenen  9}fanbetn  unb 
einem  Stüde  feingeftoBener  Vanilte  ober  3iwmt,  bedt  ihn  gut  ju  unb 
fenbet  ihn  ju  einem,  in  ber  9fäbe  wobnenben  Vöder. 
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98.  ©fUerbutterlncbeR. 

übetfiebenben  9?^nb^o2§gcroarTn”b^^^^  * fingerbreiten 

mnbum  mit  125  ©ramK  iJr  i?/»  * ® ßudien 

beftreut  unb  mit  naebfiebmSf  4ünuS‘?S'  r.T  200_@ramm  3urfer 
finen,  250  ©romm  Sorintben  125  ©mmm  f«  ©ramm  9lo» 

125  ©romm  in  Heine  ffiürfe?oef4nS  m S.  l“"99efcbmttene  9Jfanbetn, 

500  ®ramm  ,25  iSif 

99.  Vulterfuebeu  ouf  anbere  Slrt. 

Änf  f 0®Z1®C'  ?T 

wortne  375  ©romm  Sorintbwt  ' 

250  ©romm  gröblieb  oeftofiener  Qiirf,.r ßuebens 
Söffet  9fofenwoffer  etwoS  ffionifi»  ©ramm  Vutter,  2-3 

noch  Ä.  9fr.  29  onoeSot  fo  ^eig 

fneten  fofort  ouf,  inbem^mon  iSlf^n  tuebtigem  »urc^ 

©tunbe  aufgeben  beteat  ibn  mh  in§t  ihn  gut  i 

3immt  unb  bodt  ihn  m Lrfer^fSf^-h  »n'f  3«der  unb 

befprengenb.  ’ äu  mit  i^ofenwoffer 

roetben,  o^betnS  b®bie£“SL^g<^^“„5  ften" ®P'i«öfotm  gebaden 

100.  f)ombur0er  Sutterfudben  (febr  gut) 

©romm  ^>efe,'"Sro^'^i'b9cttb?nc°Xw^^^^^  I*'"'” 

Sorbomom  unb  fo  oiet  touroorme  TOiIa  hnt  ■ ^ fleftogencr 

3nr  gaauna  126  6r“C  sSn  Ä,.  ^ 

76 fflmnrai  SucMbe,  176  ®mmm  feintt  imm'“"'” 

fWonbeln,  200  ©romm  Vmter  1 yh/Jiifflf  gefcbniitene 

geriebene  ©itrone  für  sSSniSr  '/»nb» 

. Sil  b«  seij-  5 su>nbafr«. 

•me  «rögete  unb  eine  Lnetl®  »i  iränit  InllT“” 

form,  belegt  ben  VobeT  mit  tr  nnÄ  • ©Pring» 

Sfofem^nb  glorÄ  Ä ®“"äe  mit 

ihn  feft  borüber  unMöfit  ben  Su*l‘  M 

fliegt  ign  wobrenbbeffen  böufirt  Jlf  ^ ^1”'  boden  unb  bc= 

«paffer  unb  aud^  9iofen.,  glor.- 

ift  om  febonften  worm  geaelTen  mnn  »»erben  unb 

ben  Ofen  fteften  unb  ouffr.fjen.  ' i" 

» 0 a ff  I e e f , 0« taellti (^e  «aefte. 

le 
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101. 

500  (Stamm  Sed^onig,  500  ®tamm  3Re^l>  80  (Stamm  abgeKöttc 
iButtet,  50  ®tamm  ^utjuoet,  2 ©tamrn  Slelfe«,  3 ©ramm  Satbamom, 
50—75  ©tornm  feingefc^nittene  ©uccobe,  15  ©tamm  geteinigte,  mit 
ffiaffet  aufgdöfte  ^ottaf(§e.  ®ct  $onig  toitb  auf  bet  ißtatte 
gema#,  bann  giebt  man  bie  gefc^moljene  ©uttet,  bcn  feinen  unb 
bic  ©emütje  baju,  tü^tt  biefeS  tüchtig  unb  giebt  na^  unb  nad^  ba4 
angewötmte  ü)le|l  unb  juleftt  bie  ©ottafc^e  untet  ftetem  ©ü^ten  ^inju. 
Dann  t^ut  man  bie  SRaffe  in  eine  gut  auSgeftti^ene  gotm,  belegt  ben 
Äud^en  mit  falben  STOanbeln  unb  barft  i^n  in  jiemlic^  ftatfet  §ifee  etwa 
1 'U  ©tunbe.  Sft  et  obenauf  btaun,  abet  no^  nid^t  gat,  fo  bebedt  man 
i^n  mit  ©apiet. 


II.  Kleines  3acfn?erf. 

Hin  baS  Keine  Sadwerf,  o^ne  ©uttet,  lei^t  oon  bet  ©latte  löfen 
an  lönnen,  befttci^e  man  biefe,  wenn  fie  etwa«  etwärmt  ift,  mit  ein 
wenig  SEBa(|i.  SBenn  bo2  Meine  ©ebäd  gat  ift,  nel^me  man  eS  womögtie^ 
fofott  »on  bet  ©latte.  Äonn  biefc8  nid^t  gefc^e^en,  fo  mu§  man  ba8 
©ebäd  nad^bem  ootfid^tig  »on  bet  ©tatte  mit  einem  SReffet  a«  löfen 
fu^en  obet  bie  ©tatte  wiebet  etwas  erwätmen. 

3um  Slufbewa^ren  Meinet  Äud^en  eignen  fit^  ©ledbttommeln  »ot» 
aügli^,  au(^  fann  man  fie  in  ©ofeS*Dofen  lange  ftif^  erhalten. 

102.  ^raiietidgt^tit^ett  tnU  O^/^f^ung. 

2Ran  beteitet  einen  ©löttetteig  nad^  9?t.  10  biefeS  8tbf(^nitteS,  tollt 
einen  D^eil  beffefben  aiemlit^  bünn  ou«,  unb  ftic^t  mit  einem  SBaffetglafc 
©latten  batauS.  Die  eine  §älfte  bet  ©lotten  nimmt  mon  aum  Untet* 
blatt,  ouS  bet  onbetcn  ftic^t  mon  bie  SRitte  mit  einem  Siförgtofe  auS, 
legt  ben  ©onb  genou  auf  boS  Untetblott,  beftreic^t  ben  ©onb  mit  ® 
unb*  bodt  bie  Dört^en  in  ftotfet  §i|e  gelbbtaun.  Donn  füHt  man  baS 
Snnete  mit  ©etee,  SKatmelabe  ober  4 3Ru3> 

Die  Dörtt^en  f^meden  am  ft^önften  ffifc^. 

103.  (^ttfeifett  oon  ^fSttetteig. 

SRon  roßt  ben  ©lätterteig  bünn  auS,  fc^neibet  it)n  in  biefct  fform 
füüt  i^n  mit  4 2Ru§  ober  ilRarmelobe,  auc^  na^  ©elieben  mit 
ÜÄanbelmaffe,  Moppt  ben  Deig  in  ^ufeifenform  aufammen,  brüdt  fie  feft, 
beftreic^t  fie  mit  © unb  bädft  fie  in  ftorler  ^i§e  gelbbraun. 

104.  gottoetfs  mit  Ipatmefabe  gefOMt. 

5IRon  fann  bi^ju  ©lätterteig  Wie  ÜRütbeteig  oerwenben,  roßt  i^n 
bünn  ouS,  f^neibet  mit  einem  Dortentäb(ben  ober  SReffet  14  ©entbnetet 
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|>iefef9ett  mit  ^anbefma/fe  ge^lU. 

105.  ^tdttffteigfi^ttitte. 

106.  §tm(btt((tt($en. 

. m 9“*«"  ÜRütbeteig  notb  £Rr.  13  biefea 

Kf&n  nach  ©elieben  mit  etWaS  oetbitantem 

107.  gtemet5rt((len. 

man  “S!  f“*  Sie  Sijttcjen  Beteitet 

108.  ^anbefftttf^en. 

250  ©romm  ©utter,  250  ©ramm  ^uder,  500  ©ramm  SRehr  9 Ofu, 

iSnS  fr"  fü6e  äCetÄ  b£ 

ÄÄÄ-JSfnÄ  r »ÄenllSj 


16* 
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109.  0tti). 

375  ®romm  Sutter,  375  ®romm  feiner  ^ 500  ®tomm 

3ReM,  50  ©ramm  füge,  ge^adte  2RanbeIn  unb  geftogene  SBaniöe. 

aWan  rü^rt  bte  Sutter  ju  ©a^ne,  fügt  bie  4 ©ibottcr,  fomie  250  ©ramm 
Surfer,  SSaniöe  unb  bann  boä  ÜKe^l  ^inau,  bietet  einen  Seig  bauon,  formt 
runbe,  toattnuBgroBe  Äugeln  barauB,  tunft  fte  in  ben  fteifen  ©^nee  oon 
3 @iem,  bann  in  bie  SKanbeln  unb  Surfer,  legt  fte  in  2 fingerbreiten  ent» 
femungen  ouf  eine  glatte  (ißlaten)  unb  barft  fie  in  ftarler  $i&e  gelbbroun. 

110.  ^ßfriefift^e 

300  ©ramm  Sutter,  300  ©ramm  feiner  S“«*«*  2 (Sier,  500  ©ramm 
ÜRebl,  Va  abgeriebene  ©trone,  5 ©^oten  Äarbamom  ober  etwa«  ge» 
ftofeene  SßaniDe,  1 ajiefferfpi^e  §irfd^l^ornfaIa.  ®en  Xeig  bereite  man 
loie  3KonbeIfu(^en,  nefime  bann  Keine  SEbeile,  roQe  fte  a«  einet  ?Roae 
aus  unb  loirfele  fte  toie  eine  große  ©^nerfe  auf.  ®ann  »erben  fte  in 
ftarfer  §i|e  bunfelgefb  gebarfen. 

anmerlung.  ®tefe  Suiten  fännen  febon  am  abenb  öor^er  äubereitet  werben, 
wenn  man  fte  be§  SKotgenS  frü§  baden  WilL 

111.  §ffotißtt($en. 

375  ©ramm  Sutter,  375  ©ramm  Surfer,  500  ©ramm  SKeßl,  2 ©iet, 
1 Heine  Dbertaffe  faure  ©aßne,  etwas  geftoßene  ®aniöe  unb  1 äReffet» 
fpi^e  ^irfcßbornfala.  ^ieroon  läßt  man  125  ©ramm  Sutter  unb  150 
©ramm  Surfer  unb  geftoßenen  Siuimt  aum  ^Belegen  aurürf. 

®ie  Sutter  wirb  au  ©oßne  gerüßrt,  ©ier,  ©aßne,  SaniQe,  Surfer 
unb  §irf(ßf)omfaIa  ßinaugegeben , bann  baS  SReßl  unb  ein  S^eig  baoon 
gefneten.  liefen  roOt  man  aiemtieß  bünn  auS,  f^neibet  ißn  mit  einem 
fRäbcßen  in  längticß  oiererfige  ©türfe,  beftrei^t  fte  mit  aertaffener  »utter, 
ftreut  Surfer  unb  Siutmet  barauf  unb  barft  fie  in  ftarfer  §ifee  bunfelgefb. 

112.  ’^feßerßtttßen. 

8 ©ier,  500  ©ramm  bureßgeftebter  Surfer,  ^ ©ramm  äReßf, 
Vs  abgetiebene  ©itrone,  ein  ©tüd  feingeftoßene  SSanitfe. 

®ie  ©er  werben  tü^tig  gefeßfagen,  bann  ber  angewörmte  Surfer 
ßinaugefügt  unb  20  ÜRinuten  gerüßrt.  'SRun  feßt  man  bie  äRaffe  auf  ben 
warmen  §erb  unb  fäßrt,  unter  §inaugabe  beS  angewörmten  DWeßfS,  fort 
au  rüßren,  bis  15  ÜRinuten  oerftrießen  finb;  fe|t  bann  mit  einem  2ßee» 
löffel  ^äufeßen  auf  eine  mit  SBaeßS  abgeftrießene  ^fatte  unb  barft  fie  in 
gut  müßiger  ^iße.  Sie  Äueßen  müffen  wie  mit  einem  ©uß  überaogen 
auSfeßen. 

113.  ;^ar|ipatt. 

Sic  SRaffe  bereite  man  wie  in  9lr.  69  angt^eben,  roüe  einen  Sßeif 
■ betfefben  reicßficß  ßngerbirf  auS,  fteeße  mit  oetf^icbenen  Sotmen  fjiguren 
baoon  aus,  lege  einen  gewuttbenen  Sftanb  barum  unb  trorfne  fie  im  ab» 
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114. 

ab8tfü®ten  toten”"' fie  m einem 
aufbew*o?rTn ™ «««  »lethtrommel  me^re  3Honate 

115.  Pagbttfcncitfißtttfte. 

äBF'S“’  y«« 

bWe  ®«ie„  baC 

«nmetfung.  ©«feä  Sadwerf  i,äim  längere  Seit  unb  ^ feitet  iujSreiten. 

116.  ^agbafettettrolTett. 

15  SRinuten  qeboden 

rÄ  tÄMÄ^e'  ÄÄrmriiS 

W »«.manbe,  unb  B.jie5t  bann  ben  fcSb 'te  teZ  s'ig 

117.  ^aniffe}ifa|c$eit. 

meM^  ®ramm  geftebter  Surfer,  500  ©ramm  feines  aefiebtes 

SReßf  V,  ©tange  geftoßene  fßaniHe,  2 ©ramm  $irf<ßßorEf  ® ’ 

b.nn^i«  ^urfer  unb  SBanillc  tücßHg^geftßfaaen- 

bann  bas  2Reßf  ßtnaugerußrt  unb  aufeßt  baS  ^irftßßomfofa.  © einem’ 
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X^elöffel  »»«eben  «eine  ^äufc^en  ouf  bie  $totte  gefefet  unb  in  gutet 
ntöBiget  $i|e  gebatfen  biä  fic  ytbbtaun  tUtb. 

118.  Pilsen. 

3 große,  ftifeße  ®er,  175  ©rontm  gefiebter  ®tomm 

feines  ^eßl,  3 (gßlöffel  jetlaffene  Sntter.  ®iefeS  aQeS  sufammen  tttM 
mon  20  SRinuten,  ftreießt  ben  Seig,  toic  einen  SKcfferrüden  bitf,  auf 
einet  glatte  ou8  unb  boett  ißn  in  mäßiget  $ifee  gelb.  ®ann  fc^neibet 
man  fAneU  oieteüge  8 ßentimetet  gtoßc  ©töde  baoon  unb  formt  biefe 
mit  ©ef^idtteßfeit  ju  2fiten,  tDelcße  mit  ©cßlagfoßne  gefußt  unb  fofort 
ju  lifcß  gegeben  toetben. 

119.  ^Ivonen. 

4 @imeiß,  500  ©ramm  gemaßtene  füße  unb  20  ®t.  bittre  SRanbeln, 

550  (Stamm  abgcricbenc  ßittonc  unb  2 3 Söffe!  Siofenmaffet. 

S)ie  äRanbetn  »erben  mit  bem  3udet  unb  5Rofen»affer  m einer 
(Safferoße  auf  bem  geuer  unter  ftetem  ßlüßten  ßeiß  gmaeßt.  ®ann 
fAIdgt  man  bie  ®et  ju  feßt  fteifem  ©^nee,  giebt  ßitrone  unb  bte 
obgclüßtte  üRanbetmaffe  ßinju,  feßt  «eine  ^»öufeßen  auf  ßMaten  ober 
in  ©rmangetung  beffen  auf  Rapier,  (»el^eS  man  naeßbem  beleu(ßtet  unb 
barunter  fortjießt)  unb  badt  ße  in  mäßiger  §iße  bunlelgelb. 

120.  IgRalroneitßjittfißen. 

230  ©ramm  grobgeftoßene,  füße  SKanbeln,  230  ©ramm  gefiebter 
Buder,  2 frifiße  ®»eiß,  1—1%  Söffet  Drangebtütßenwaffer  unb 
geftoßene  SSaniße.  ®ic  ^»eiß  feßtägt  man  mit  bem  3**der,  SSaffet 
unb  ©etoürjen  bis  fie  SBtafen  f^tagen  unb  mif^t  fobann  bie  aRanbem 
barunter,  feßt  baoon  mit  einem  Sßeetößet  «eine  ^äufeßen  ouf  eine  mit 
SBadßS  obgeftrießene  ^tatte  unb  badt  fie  bei  getinber  ^»iße  bunfelgelb. 

121.  goßo$ttn|tttaürottett  (feßr  fißön). 

500  ©ramm  gemaßtene  ©ofoSnuß,  600  ©ramm  3**det,  2 (£t»eiß 
unb  1 obgetiebenc  Sitrone. 

®er  3udcr  unb  bie  ßofoSnuß  »erben  »arm  gefteßt,  bie  (Siet  ju 
fteifem  ©cßnec  gcfißtagen,  bte  übrigen  ©a^en  leicßt  bureßgerüßrt,  unb  »ie 
oorfteßenbe  9lr.  geboäen. 

122.  ^aßronenßanfißeit  «it  gßoeofobe. 

4©i»eiß,  500  ©romm  füße,  geriebene  ßRanbeln,  500  ©tomm 
feinet  3uder,  100  ©ramm  ©ßoeotabe,  1 ©tüd  geftoßene  ®oniße.  ®te 
däufeßen  »erben  »ie  in  oorfteßenber  9lr.  gubereitet,  mit  einem  Sßee* 
Wffet  ouf  eine,  mit  SBoißS  beftrießene,  Potte  gefeßt,  unb  in  mäßiger 
^iße  gebaden. 
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123.  ^nnbeffpdne  auf  Obraiett. 

• ÜRanbettt  »erben  abgebrüßt,  ae»ofcbcn  unb  oirf 

burSeftef  ßefeßnüten,  200  ©romm 

ourc^gejteoter  ^utfer,  2 ©t»etß,  % obaenebene  i (Simif 

Ät'mrin  ^ Orongeblfitßen»oßer.  ®oS  ®i»eiß 

ifcßt  mon  ©itrone,  tSoniße  unb  £)range»affer  unb  fcbtäat 

es  gu  einer  biden  Paffe,  borat  giebt  man  bie  Ponbetn  ßingu,  ftreiÄt 

OM  ®j>  öid  auf  pngcrionge  unb  2 finoerbreite 

Oblaten  unb  bodt  ße  bet  feßmaeßet  §iße  getb.  ^ ^ 

124.  ^attUTeßrengel'. 

^tter,  125  ©ramm  feiner  3uder,  2 ©ier,  300  ©romm 

1 

S)te  Sutter  »irb  gu  ©aßne  gerüßrt,  bann  ©et,  3uder  unb  SSoniße 

bas  Peßl  beigefügt  unb  ein  Jeig  borauS  gemaeßt. 

?eS^äßi^?§\“e"gSb"' 

125.  ©/ffrießfiße 

®romm  Sutter,  500  ©romm  feines  Peßl.  2 Siet  1 ob» 

r'ffT  ®«ccttbe,  350  ©ramm  feinet 

100  ©ramm  geft^enc  Panbetn  unb  2 ©ramm  ßirfißßomfotj  ®ie 
l^er  »»«b  gu  ©aßne  gerüßrt,  bann  giebt  man^b»  W,  *3udet 

SS!  ©uccobe,  »et(ße  mon  in  Heine  ©ttdeßen 

5 ^ «“t^bem  man  aßes  ein  2Be«<ßen  gerüßrt  baS 

Zentimeter  bid  m unb 
,®röße  eines  tBiergtafeS  aus.  ®ann  tegt  mon 

6 fi  • ft  !?  geftßnütene  ©uccabeftüdcßen  unb 

badt  ße  in  ftarfer  §iße  gelbbroun. 

t 

126.  ^loüSrengef. 

ff'  2 ©er,  500  ©ramm 

Smffle  tinjuOTe6,lf\Sb*  Sl 'bo/ 

©a<ßen  mait  man  einen  3:eig,  fteßt  ißn  1 ©tunbe  folt, 
rti^t  t^n  «eine  ©tüde  baoon  ob,  bie  man  aufroßt  unb  gu  Jhenaet 

et»oS  glatt,  beftreießt  ße  bonn  mit  gerlaffenet  »utter, 
ftreut  3uder  barauf  unb  bodt  ße  in  ßotfer  $iße  bunfetgelb. 
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127.  ®ef&nte  $ISgd|ett. 

175  ©romm  Suttet,  160  ©ramm  öOO  ©romm  Tlt% 

ctrooS  obgeriebene  ©itrone'  unb  1 aJZefferfpiöe  ^irfeb^omfotg,  ®eI6e. 

®ie  Sutter  roirb  gu  ©a^ne  gerüirt,  bie  ©ibotter,  3«*^  unb 
©eroörg  b‘«5U0«rii^rt,  bonn  l ®lf)eU  beS  SDle^leS,  bo8  ^irfcb^omfa^ 
unb  bet  fteife  ©cbnee  non  3 Giern,  foroie  ber  SRefi  beS  ^el^leS.  ®en 
Xelg  roHt  mon  bünn  ou§,  fü^lt  ibn  mit  einem  SBoffetglofe  au§,  unD 
bocft  bie  ißlö^cben  in  guter  mäßiger  §ige.  ©inb  fw  flat,  beftrei^t 
mon  einen  Äucßen  mit  ©eI6e,  legt  ben  groeiten  borouf,  unb  übergießf 
ben  oberen  5lucb«n  mit  einem  rotßen  ober  weißen  ©uß  (ftebe  9tr.  2 
unb  9 biefeS  SlbfcßnitteS). 

128.  ^ommerongploßtßen. 

180  ©romm  feines  SD^eßl,  '170  ©romm  burtbgefiebter  3uder,  2 
©ier,  30  ©romm  überguderte  ^ommerongenf^iole,  35  ©romm  ©itronot, 
beibeS  in  tleine  SBütfel  gefcbnitten,  1 SWefferfpige  ^itfcßbomfolg.  aJlon 
rüßtr  bie  gongen  Gier  mit  bem  3udet  unb  unb  bem  ©eroütg  ^|^  ©tunbe, 
giebt  bonn  boS  3Jleßl  unb  gulegt  bo§  ^itftbßomfolg  ßingu,  rüßrt  bie 
SWoffe,  bis  boS  9JleI)l  olle  ift,  formt  bonn  tleine  ®öflcben  mit  2 fiöffeln 
boDon,  legt  fte  ouf  eine  mit  SBod^S  betriebene  «Platte  unb  bodt  fte  in 
mäßiger  |>iSe  gelb. 

129.  »oiferS. 

250  ©romm  feingefiebter  3««*er,  etrooS  SJlor!  ouS  bet  SoniOe,  feßt 
gein  mit  3udet  getfloßen  unb  4 Giroeiß.  ®o§  Giroeiß  fcßlägt  mon 
fu  feßt  fteifem  ©eßnee,  mifeßt  ben  3urfer  unb  bie  JOoniDe  unter  fort» 
gefegtem  ©cßlogen  borunter,  fegt  mit  einem  Gßlöffel  ^jäufeßen  ouf  eine 
mit  äQoeßS  betriebene  «Plotte  unb  läßt  ße  bet  f^rooeßer  §ige,  (teße 
unter  oDgemeine  5Rcgel  9lr.  1)  trodnen. 

130.  SoIfcrS  mit  gefeßlogener  ©oßne. 

«Kon  ri^te  t^  noeß  oorteßenber  Kr.  in  ©etreff  beS  3udetS  unb 
bet  Gier,  bie  ©oniöe  läßt  mon  feßlen. 

Kun  fegt  mon  tunbe  ^äufeßen  ouf  eine  mit  SBorißS  betriebene 
©löge,  läßt  biefe  toie  obere  trodnen,  ßölt  ße,  wenn  fte  gor  ßab, 
unterwärts  mit  einem  Sßeelöffel  oortebtig  etwoS  ouS,  giebt,  beoot 
mon  pe  gu  Sifeß  geben  will,  in  eine  |)älfte  einen  ®ßeelöffel  ©^log» 
foßne,  legt  bie  onbere  Hälfte  feß  borouf  unb  reidßt  ße  fofort. 

ajnmcrtunß.  S)tefelben  tonn  man  ou^  mit  SBanHIe»®t8  füllen. 

131.  ©ßocoloben^SaiferS. 

200  ©romm  feinet,  burdßgeßebter  3“«*®’^,  125  ©romm  geriebene, 
geßebte  ©ßocolobe,  4 Giweiß,  etwoS  feingeftoßene  ©onifle.  lEBeitereS 
©erfoßten  wie  in  oorgeßenbet  Kummer. 
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132.  ©ßocoIaben«©oiferS  mit  SKonbelit 

133.  SBeiße  ^Jfeffernüffe. 

4 nrfß?  öOO  ©romm  bureßgetebter  Ruder 

f,  ©ramm  ©itronot,  boS  Slboetiebene  i/  Cntmn»' 

/j  ®ßeeIoffel  geßoßene  Keifen,  1 ®ßeelöffel  Rimmt  8— lo  IS ' 
geftoßener  ftorbomom  unb  15  ©romm  oereiniati<RoIrtf*»  ®cßoten 

fleine  ftugelcßen  booon  geformt  unb  ouf  einer  ©lotte  longfom  gebodem 

134.  ©roune  ©fefferttuffe. 

25  ötamm  81^81”  in'«™/  ÄZu'feril^'ffttotZTd 

f«”fl«finittene  ©ommerongenfcßole.  ® ^ ^ 

•®et  ^nig  wirb  oufgetoeßt  unb  wenn  er  etwas  abaefribft  in  >>}« 
Se"aStSi'^h”  fl«rfißtt  unb  tücßtig  oerorbeitet.  ®onn  w«ben 

«odm,  |i„4  8.r"  Z.Ä  ßWfÄttÄ 

135.  Ktttttbergcr  Scbfudßcn. 

rrtr«  500  ©romm  bureßgeßebter  Ruder  sno 

©romm  gef^nittene  unb  im  Ofen  ßeO  gerötete  aßonbcln  8 öS!r  7? 

©romm  gefeßnittene,  öberguderte  ^LmLngenfcßole  60  ©Mmm  I? 

Wnutem  Succob.,  4 ®ra’mm  8iZl,  2 ZmmZlfm  8 Zmm 

Z^bZ  bÄÄb?  S 

©0  taftßc  bogwilcßen  gerüßrt.  SBäßrenbbem  feßneibet  eine  jwd^ 

Obloten  in  bet  gorm  unb  ©töße  wie  ©pieCn  auf 

|ige^V"b^bodt.^‘'* 

136.  ^oniglutßen. 

inn  ©tomm  |)onig,  500  ©romm  «Keßl,  125  ©romm  ©utt« 
©romm  Kionbeln,  mit  ber  ©cßole  grob  ßeßoßen,  i Gßlöffel  feiner 
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3u(fei,  2 (Sramm  iReßen,  2 ©ramm  Sarbamom,  beib«$  feilt  gefto^en,  . 
30  ©ramm  ©uccabe  unb  15  ©ramm  in  SBaffer  aufgelofte,  gereinigte 
^ottafc^e.  ^onig  unb  iButter  Iö§t  man  auf  ber  flotte  fe^r  ^ei|  merben, 
rfi^rt  baiS  f^e^t,  bie  ©emürje  unb  9Ranbe(n  ^inju  unb,  menn  ber  2:eig 
obgelü^Ü  ift,  bie  ^ottafi^e.  ^ann  roQt  man  ben  S^eig  mie  einen  Keinen 
^nger  biß  auS,  räbert  i^n  mit  einem  Stäbchen  ju  Keinm  nieredigen 
wc^en  aus,  legt  auf  feben  eine  gefpaltene  SRonbel  in  bie  3Ritte  unb 
badt  fie  gelbbraun. 

Snmeilung.  @oQte  bet  Setg  ni(bt  feß  genug  Don  bent  9Re^(  tneiben,  fo  barf 
man  noib  bol  fe^Ienbe  linjufügen. 

137.  ^feilte  |Ku|tbrK$eu. 

9Ran  ne^me  einen  SRürbeteig  nac^  IRr.  12,  lege  banon  ganj  bünn 
aufgeroQte  Slätter  in  Heine  auSgeftri4ene  gönnen,  fülle  bief eiben  mit 
naibfte^enber  SRaffe  */*  OoH  unb  laffe  fie  in  guter  |>i|e  gar  baden. 

4 ©ibotter  merben  tü^tig  gerührt,  125  ©ramm  feiner  125  ©ramm 

gemahlene  $afelnüffe,  unb  50  ©ramm  S^ocolabe  ^injugegeben  unb  julegt 
ber  fteife  <^nee  oon  3 ©iem  lei^t  bur^gerü^rt.  Sßenn  bie  Xörtdben 
gar  ftnb,  überjie^t  mon  fie  mit  einem  ©uf  na^  9?r.  2. 

138.  ,^leine  ISHafariuen. 

©inen  äRürbeteig  roHe  man  bünn  aus,  btüde  i^n  in  auSgeftric^ene 
Heine  2;ortenformen  unb  fülle  biefelben  mit  einer  iDiafronenmaffe,  mie 
unten  angegeben,  lege  über  bie  SRitte  eine  bünne  9ioIIe  unb  la^e  fie 
in  ftarler  $i|e  baden.  @inb  fie  obenauf  pbfc^  gelb,  fo  lege  man  ein 
$apier  barüber  unb  laffe  fie  noc^  etmaS  oon  unten  baden. 

3 ©imei§  merben  mit  etmaS  abgeriebener  ©itrone  ju  fteifem  @cbnee 
gefc^Iagen,  bann  180  ©ramm  geflogene  füge  unb  einige  bittere  SRanbeln 
unb  180  ©ramm  3uder  auf  bem  geuer  |eig  gemalt,  unb  mieber  ab» 
gefüllt,  ^injugerü^rt  unb  bie  S^örtibcn  bamit  gefüllt.  3“  3Ranbeln 
fann  man  a\x^  1 ©glöffel  Drangenküt^enmaffer  ^injufügen. 

139.  <^(rine  ^aublürt^en. 

2Ran  füQe  oon  ©anbfucgenmaffe  9?r.  16  ober  18  Heine  auSgeftriifiene 
gormen  ^/s  ooQ  unb  bade  fie  langfam  gar. 

140.  liisgttits. 

-6  ©imeig  fc^Iägi  man  }u  fteifem  @^nee,  giebt  7 ©ibotter,  bie  auf 
3uder  abgeriebene  ^ölfte  einer  ©itrone,  175  ©ramm  burc^efiebten  3uder 
unb  110  ©ramm  buri^gefiebten  ©türfepuber  koju,  rü^rt  bie  üRaffe  auf 
einer  marrnen  glatte,  mS  fie  mildimarm  mirb,  ftreut  bann  eine  SReffer» 
fpi^e  $irf(^^omfaIj  barüber,  füllt  Heine  auSgeftric^ene  gormen  gut  l^alb 
bamit,  unb  badt  fie  in  ftarler  $i|e  gelbbraun. 
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141.  mit  gBttlwite«. 

ft  K ®wtter,  100  ©ramm  3uder,  1 ®i,  1 ©tüdd&en  ae» 

ftogene  aSoniDe  unb  200  ©ramm  SRe^I.  ^ ® 

Sebe  bann  baS  ©i  unb  3udet 
ncbft  ©emürj  unb  SDle^I  baju  unb  bereite  einen  Jeig  baoon,  melcben 

man  bunn  auSroIIt  unb  mit  einem  ©lofe  auSfticbt  S)ie  Keinen  auf  hiofi- 

Äuc^en  beftrei^e  man  franjförmig  mit  SRafronenmaffe 
^^e  ^(^onen  117)  unb  laffe  fie  in  ftarler  $i|e  gelbbraun  baden, 
©leitet  lege  man  m ^ SRitte  etmaS  SRarmelabe  unb  überjiebe  biefe 

SodnenTägf**^  Ofen 

142.  ^mmdiiquitptä^m. 

« G J burc^geftebter  3uder,  250  ©ramm  feinoeriebene 

® ^ ‘^.‘l?“^,.9efto5cne«ania^^  V.  obgeriebene^  ©itrone' 

g^rt,  bonn  gidt  man  bte  ©itrone  unb  bol  fteife  ©iioeig  binm  f*Iäal 
lel  *0^0  jebe  IBil^itmaffe  gut,  unb  Oermengt  jule^t  bie  ©emmeKrumen 

2)ann  fe|t  mon  Heine  ßäufcben  ouf  eine  mit  SBatfii 
abgeftric^ene  glatte  unb  badt  fte  in  mägiger  §i^e  bmifelgelb.  “ ^ ^ 

143.  ^«ßronenftrause. 

SRofronenmaffe  fe|t  mon  ouf  eine  obgeftricbene  IBlotte 
runbe  ^an^e  unb  bodt  fie  in  mögiger  §i|e  gelb. 

144.  i^aubefrittben. 

250  ©ronOT  füge,  feingeftogene  SRonbeln,  250  ©romm  feinaeftofiener 
“^9^ebene  ©itrone  ober  geflogene  SSoniöe  unb  3 ganje  ©ier. 

>«•  *'^‘‘”beln  unb  ben  3«(*er  fi^üttet  mon  in  eine  ©cbofe  oiebt 

bie  ©ter^imu  unb  rübrt  bie  2Raffe  V,  ©tunbe.  S)ann  ftrS  maffic 
m^femdenbid  “wf  ewe  beftrid^ene,  gut  gereinigte  glatte  unb  badt  fie 
jofort  in  mi^iger  ^arme  mä^renb  ©tunbe  gelb.  Slllbann  fcbneibet 

fÄrt  r'  ®‘°9K<^  über  ein  IRoa^oU  unb 

bcmobrt  fte  am  warmen  Ort  auf.  ^ * 

145.  ^inbOeufef. 

8 ©ie^”*^^*^  SBaffer,  250  ©romm  Sutter,  500  ©ramm  9Re^l, 

SRebÄL^Äw™  Ä «F  «»‘ben  gebracht,  bann  bal 

S ’L  fi*  V btnjuget^on  unb  folonge  gerührt, 

t*«!!  ^ ^ Sft  bie  aRoffe  obgefüblt/  fo 

f Jlogt  man  bte  ©ler  bosu,  rü^rt,  bil  bie  3Roffe  filong  ift,  mifcfit^ettooi 

obgenebenc  ©ttronenfc^ale  bajtoifdben  unb  fefet  fte  in^©ntfemunqen  mit 

einem  tn  laltel  SBaffer  getunften  fiöffel  in  LLggröge  'S  eS  Sil 
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Beftreute  glatte,  Bringt  fte  unnetjfigli^  in  einen  fe^t  feigen  • 
ofen,  lägt  jte  ge(B  Baden,  Beftreut  fte  bann  mit  3u<kt  unb  3iinmt  unb 
igt  fie  ^fcg, 

€oQte  man  bie  SBinbBeutel  mit  @<Btag|agne  füllen  moQen,  fo  fcgneibe 
man  fie  in  bei  iDiitte  etmaS  auf,  füOe  einen  2;^eelcffel  6agne  ginein 
unb  lege  fie  mieber  jufammen,  alsbann  metben  fie  ober  ni^t  mit 
Beftreut. 

146.  §Ffit^ett6r9rigen. 

Vi  Siter  SGBaffer,  125  ©ramm  S3utter,  190  ©ramm  2Regt,  4 ©er, 
etmaiS  geftogene  ißanille. 

^aS  SBaffer  mirb  mie  in  norftegenber  iRummer  mit  ber  8utter  ge- 
fod^t  unb  meiter  bamit  eBenfo  nerfagren.  S)ann  fege  man  mit  einem  in 
SBaffer  getunftcn  Söffe!  längliche  ^äufc^en  auf  eine  Beftreute  glatte  unb 
Bade  ge  ogne  ^ufentgalt  in  ftarfer  $i|e  gelB.  S)ie  f^ürftenBröt^en 
müffen,  menn  ge  gar  gnb,  leidet  unb  lugig  fein,  ^ann  f^neibe  man 
ge  ein  unb  füQe  ge  mit  !ßunfcgcrSme  (fiel^e  9?r.  13). 

147.  ^fifriegfi^e  'SUnjaßtstSlIißett. 

500 ©ramm  feines  3Ref|!,  250 ©ramm  bur(ggegeBter  3uder,  125  ©ramm 
aBgeflärte  SSutter,  V*  SKildB,  % fiiter  ©affer,  BeibeS  jufammen 
warm  gemalt,  1 ©,  etwas  geftogener  3i«imt. 

HÖeS  gufammen  rü^rt  man  tü^tig,  gieBt  bann  einen  Sögel  öoH  in 
ein  mit  Sutter  auSgeftri^eneS  ©ifen,  ma^t  biefeS  longfam  gu,  lögt  eS 
auf  fcgwad^em  ^oljfeuer  2 — 3 SKinuten  Baden  unb  formt  bann  gleich  int 
©fen  baS  fRölI^en.  SBill  man  ge  aufBewa^ren,  fo  lege  man  ge  in  eine 
SBIecgtromme!. 

148.  '^eniagrsrölTigett  attf  anbere  Jtrt 

250  ©ramm  feines  SKegl,  250  ©ramm  3 ©er,  etwoS  fein* 

geflogene  SJoniQe,  oon  einer  galBen  ©itrone  bie  otgerieBene  ©cBale  unb 
fo  Oie!  SRilcg,  bag  mon  eine  gute  ©erfu^enmaffe  erBöIt  9Kan  Bade 
bie  Äud)en  wie  in  torfte^enber  Ißummer. 

149.  ^oBeffpäne. 

6 ©weig,  200  ©ramm  3uder,  65  ©ramm  feines  SReg!,  Va  <iB* 
geriebene  ßitrone  unb  etwas  geflogene  SBaniüe. 

2)aS  ©weig  wirb  ju  geifern  ©dinee  gefcglogen,  ber  bur^gegebte 
3uder,  ©ewürje  unb  3KeBl  Binjugerügrt.  ®onn  greift  man  bie  9Koge 
bünn  auf  ein  mit  SSaegS  beftrii^eneS  SBlecg  unb  bädt  ge  bei  ganj  gelinber 
SBörme.  §ot  man  ge  auS  bem  Ofen  genommen,  fo  fc^neibet  man  ge 
fe^r  f^neü  in  brei  gngerbreite  unb  gtnf  gngerlange  ©tüde  unb  biegt  biefe 
Uber  ein  fRoQ^olg.  BiefeS  mug  fe^r  f^neü  gef^e^en  unb  ift  eS  ba^er 
gut,  wenn  gd^  mehrere  ißerfonen  bamit  befcBöftigen. 
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150. 

125  ©ramm  3uder,  8 ©botter  i/  S!; 

8ama,,  >/  aif  ßuin  oBgeti,“  ene  ettrmi  WcmZ  ik  SL’^a!r 
fiA  ? ®sÄ  äRaffe  auf  bem  f?euer  folSnae' 


151.  ^ewägtriiege  Paffefn. 

Ä"2e  'ftd  „m°bl  Mnn« 

bo*i^  nejint  fie  bonn  beimi»  unb  be|heue  fie  mil  Suifet  unb  |iu?« 

eW«u..5  i«  I»»«» 

152.  Pageftt  o«f  attbm  Jlrt. 

«A  250  ©ramm  nitfit  falriae  Sutter  reitfi- 

!t^  J/ä  Siter  lauwarme  fKilcfi,  7 frifefie  Sier  ^50  tSirnmm  ft./ 

l*»“«  “"fÄ  »äste«  «*a(  «b  •!  ubSuftiro« 

®ie  Butter  wirb  3u  ©a^ne  gerührt  unb  bie  ©ier,  3uder  SKücfi  ßefe 
unb  ©ewurj  nadb  unb  nadb  Bin^ugetBan.  ®ann  lägt  man'  ben 

^cten.  S)a«  ©fen  BeftreicBe  man  Böugg  mit  «Butter  oebe  bn»  hVr 
^age  Wie  in  borgeBenber  IRummer  Bwein,  läge  bie  ^efien  hunMa^ih 
boiteu  uub  befhe«  fie  «ü  3.4er.  L rf^Äuffefa  “’» 
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153.  ^loltmoaffeftt. 

Diefc  SEBoffeln  »eiben  ohne  $efe  geboten  unb  ftnb  baber  f (bnell 
Anjubereiten.  V»  Wtfen  faulen  glott  lübie  man  mit  12  gibottein, 

225  (Stamm  3RebI,  65  ®iamm  3“**»  1 
|to§ene  aSaniHe,  V*  Sitet  3Rtt(b  unb  Aulefet  ben  fteifen  (S^nee  bei  12  (5iei 
binju.  aBöbrenbbem  b^t  man  baä  SBaffeleifen  b«B  gemaebt,  mit  95uttei 
ouägeftiicben  unb  beginnt  bann  f^nell  abci  »oifubtig  mit  Baden.  ®ie 
SBaffeln  »erben  mit  feingefto^enei  BaniQe  beftreni 

154.  ^afefn  von  ßf^m  §i(oü 

V*  Sitei  füfeen  fRabm,  ftblägt  mon  ju  ©^aitrn,  giebt  bann  6 (£i= 
bottci,  125  ®iamm  pfFtge  Butter,  65  (Stamm  feinen  3“^«» 
abgeiiebene  (Sitione,  gefto|cne  Banilte  unb  500  @iamm  feineä  SRebl 
binju,  jute^t  ben  @^nee  bet  Siet  unb  1 ^b^^öffel  englifebeä  Bodpulöet. 
^ann  bädt  man  bie  SBaffeln  bunfcigetb  unb  beftreut  fie  bid  mit 

155. 

250  ®ramm  Butter,  250  (Sramm  ®ramm  feines  ÜRebt, 

12  (Ket,  Va  Siter  fufeer  glott,  geftobene  Banille,  abgeriebenc  Sitrone. 
2)ie  Butter  tübit  man  ju  @abne,  giebt  bann  abmetbfelnb  Sibotter,  3udcr, 
SRebl,  ®e»ütje  unb  Sabne  baju,  wobei  man  febt  ftarf  rübrt.  ®ann 
mifebt  man  ben  ©cbnec  bet  Sier  bajwifcben  unb  bädt  bie  SBaffeln  fofort, 
beftreut  fie  mit  feinem  3«^«,  unb  giebt  fie  gleich  3“  2;if(b. 

156. 

1 Silo  SWebl,  125  ©romm  3uder,  250  ©ramm  Butter,  125  ©ramm 
§efe,  5 ©cboten  geftofeener  Sarbamom,  Vi  obgeriebene  Sitrone,  25  ©ramm 
geftoßene,  bittere  SKanbeln  unb  fo  oiel  louwarmc  Btilcb,  wie  bie  SDloffe 
annebmen  »ilL  ^ieroon  bereite  mon  einen  Seig  noch  Slbfcbnitt  A.  Br.  29, 
laffe  ibn  l*/a— 2 ©tunben  oufgeben,  orbeite  ibn  bonn  nocbmalS  bureb, 
unb  toCle  ben  leig  in  Slbtbeilungen  auS,  beftrei^e  ibn  bid  mit  Butter, 
ftteue  feinen  3w®ft»  gefto^enen  3in*mt,  125  ©ramm  in  Streifen  ge» 
febnittene  füge  iWonbeln,  200  ©ramm  ©uItan=Bofinen , 125  ©romm 
Sorin^en  unb  50  ©ramm  in  Heine  SBürfel  gefebnittene  ©uccabe  barouf, 
febneibe  brei  fingerbreite  Streifen  baoon  unb  rolle  biefc  gu  einer  S(b«ede 
gufammen.  ®ann  fe|e  mon  biefelben  in  giemli^  »eiten  (Sntfemungen 
ouf  eine  beftreute  Blatte,  loffe  fie  noch  Va  Stunbe  aufgeben  unb  baefe 
pe  in  ftarf  er  ^i^e  broun.  Sinb  fie  ijalh  gar,  fo  befeuchte  man  fie  mit 
Bofenwaffer  unb  etwa!  barin  oufgelöftem  3“^^®- 

157.  ^ittiin$bb¥nfbett. 

^ierju  toer»enbe  man  ben  in  oorbergebenber  Bummer  ongegebenen 
leig.  Bo(^  bem  atufgeben  nehme  mon  boflbide  Stüde,  rolle  Siefe  ouf, 
beftrei^e  fie  mit  Butter,  ^eue  3u^e^  entweber  gefto^ene,  fü§e 
SBonbcIn  ober  ^ofelnüffe  barouf,  »eiche  mon  mit  Bofenwaffer  befeuchtet 
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bat  unb  roOc  fte  m bet  gorm  eines  ^ömehenS  gufammen.  ®onn  rnfff 
man  fte  noch  ouf  bet  Blatte  eine  balw  Stunbe  oufoefim 

158.  ,£eb»{ge. 

7M  ©romm  SBebl,  150  ©ramm  Butter,  100  ©romm  Ruder  etmn« 
rinS^^S  j geftoßener  Äorbomom,  125  ©romm  So» 

Ä’  p;r:Ä“Ä''. 

159, 

Ä äMWä  S Äff  sr 

'ÄaVfr 

160.  gilrotteitBrotihen. 

I7K,  ©romm  SBebl,  175  ©ramm  Butter,  100  ©ramm 
75  ©ramm  ^efe,  etwa!  abgeriebene  Sitrone  unb  fo  oW  SZte  3BHA 

'-"S  ben  maVn.«  binSb™  S 

ä'''*'“»"""  ® “"P  “6‘  P'  f«  fbnfct  Sije  bunW.' 
161.  S^pftt&nüße. 

2»an  nimmt  einen  gewöhn» 

SÄ”'“  W'‘  bamf,  r.m  Z ÄSÄtoV* 

moptg  herum  biS  ber  gange  ^fel  beberft  ift**  t.«.. 

«in  We«  Mb  boA  |i,  taV«  DN  »,;Si  b^U 
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III.  ^acftpctfe,  wel^e  tut  fc^tDimmetib  gebacFen.toerben. 

162.  Ü6er  6a§  Satfeit  im  ^ett 

IButtcr  ifl  oDcn  onbeten  gctttl^eilcn  jum  ®o(fen  ootjujic^cn,  je» 
bo^  fann  man  He  mit  flutem  53ucböl  oetmifcben,  unb  ßeroö^nlic^cS 
Socfroctf  oucb  alltin  in  Sucböl  ober  gut  abgebranntem  !Rüböl  baefen. 
©0  bleibt  un§  gu  fleifebig  ja  nur  Del,  rcelcbeS  mir  inbeffen  gut  t^un 
gur  |)ölfte  mit  ©uppen»  ober  S3ratcnfett  gu  mifeben. 

SJlan  riebte  ficb  mit  bet  Ouantitöt  ^ett,  roelcber  2lrt  e§  audb  fein 
möge,  niemol§  tnopp  ein,  bobe  reicblicb  gum  93ocfen  im  ©oufe,  ba  bo§ 
Sodenbe  in  oiel  gett  weit  beffet  gerätb  unb  mon  nichts  bobutdb  fort= 
roirft,  eher  noch  fpart.  ®o§  übrigbleibenbe  gett  lonn  man  noch  gu  @e« 
müfe  febt  gut  oerroenben,  bie  IButter  gu  ©enffaucen.  3)a§  fjett  gum 
93acfen  mug  fegt  b^ig  gemacht  merben,  bann  lege  man  gur  Ißrobe  etmaS 
Hefeteig  mit  bet  oberen  ©eite  hinein,  lommt  biefeS  fogleicb  boc^/  bol 
boS  »Jett  bie  tintige  ^ige.  ©oQtc  e§  bei  längerem  iBaden  gu  b«i& 
merben,  fo  negme  mon  btn  Sopf  einige  IDlinuten  oom  geuer. 

Qeber  Rropfenteig  mug  loder,  ober  boeb  feft  mit  §cfe  unb  einigen 
6ietn  ungerührt  fein.  9locbbem  er  oufgeroOt  unb  geformt  ift,  roirb  et 
ouf  ein  ®odbrett  gelegt  unb  mug  bonn  no^mols  oufgeben.  ®onn  lege 
mon  immer  bie  obere  ©eite  guerft  in’S  fjett,  mittels  eines  fiSffelS  roenbe 
mon  baS  ©eböd  um  unb  negme  eS  mit  einet  ®abel  heraus,  fonft  hüte 
mon  ficb,  hineinguftc^en,  bo  bobureb  oiel  gett  in  boS  ®cböd  bringt 
unb  biefeS  eS  febmer  unb  menig  oerbauli^  macht  SBenn  eS  gelbbraun 
geroorben  ift,  nehme  mon  eS  heraus,  lege  eS  ouf  eine  grogc  ©cblüffel 
unb  roülgc  es,  roenn  es  abgetrodnet  ift,  in  feinem  3‘><^et.  SDlan  lege 
??ionnlu^en  nie  ouf*,  ftets  nebeneinonber.  3)ie  ®utter,  meldbe  mon  gum 
$aden  gebroueben  roifl,  mug  guoot  abgeflört  fein,  roeil  bie  UnUcbtbetle 
jl(b  onbetenfoHS  in  boS  ©eböd  fegen  mürben  unb  biefe  bemfclben  einen 
ni^t  fo  reinen  ©efegmod  oetleiben.  3Jlon  gebe  in  einen  eifetnen  Sopf 
ohne  ©maille  bie  ©utter,  ftelle  fte  ouf  bie  h«ige  ©lotte,  loffe  ficlangfom 
foeben  bis  ficb  qD®  leb*  unb  Äöfetbeile  unten  in  bem  Sopf  gefammelt 
hoben  ober  obenouf  eine  meige  Rtufte  entgeht,  meines  oft  4 — 5 ©tunben 
bauert,  bann  loffe  man  bie  ©utter  etmaS  oblühlen,  negme  ben  oberen 
©cboum  ob  unb  giege  bie  flöte  ©utter  longfam  oom  unteren  ©ag  ob. 
3um  ©öden  bebiene  mon  ficb  ®tn®§  nicht  emoillietten,  eifetnen,  giemlicb 
Pochen  Sopfes,  melcber  bis  gu  ^I^  mit  gett  gefüllt  fein  mug. 

163.  ©erliner  ^fonnlucben. 

500  ©ramm  3JJebl,  3 ©ier,  125  ©ramm  ©utter,  65  ©ramm  3urf®t, 
50  ©tomm  ^efe,  l ©rife  ©o(g  unb  loumorme  Hlhtcb.  ®oS  OJlebl  peßt 
mon,  roie  gu  oDen  ©odmetl,  morm,  bie  ^efe  löft  mon  in  ctmoS  URilcb 
ouf,  bie  ©utter  rührt  mon  gu  ©cboum,  giebt  bie  ©ier  unb  3“cfer,  fomie 
auch  etmoS  loumorme  PRilcb  b'OjU'  fpöter  bie^efe  unbboS  5Webl,f^lögt 
bie  SDloffe  mit  einem  ^olglSffel  tüchtig  bis  ge  ©lofen  mirft  unb  oer» 
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cSft  3“*"  5lufg?beu  bim  ' 

namaaATjZTb2T'lijt  •f’Vwn  ®ä«fd?,„ 

sernmun.  3„  UeWjen  ti<6„  „ca,  4 

161.  ^o/fnochtsßtopfett. 

lauroame  ^ Äorbamom,  etroad  obgeriebene  ©trone, 

»eiÄlÄ  "SnÄ  2 t 2 t" 

»urge  btngu  unb  moebt  ben  Seiq  fo  feft  bofi  ml  k« 

ouSroÖen  faim  s)?im  rnir*  \ ®hne  onfleben 

©lofe  aus  ober  formt  oefcfinittpn(.*^H  rf”^s'^“^ 

Stüde  fineiben  Tele  S re'oVi  “"«e 

einer  S®  re*  M?Ä„  V„  ®S,  ‘jV  Vr"'"  ““ 
fie  in  ©utter  nher  n«.r  nion  fte  aufgeben  unb  badt 

165.  ^tttttfiurger  <^ronje. 

rf  tessss«  iFr:: 

Ä'r"  ÄnS  SblSnhe  ÄÄ?”* 

gebe  fie  morm  gu  Sifeb.  ' ' «»b 

166.  ^^neeiätie. 

owaer,  abgenebene  ßitrone  unb  ettva^  qeftofiene  SSamfl^ ' ® 

»an  cieef.  3«racimfc^c  stuAe  H'^fi^pene  -^amue. 
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Sie  bringe  man  mit  bet  93utter  jum  Soeben,  rübre  ba§  5D?cf)t  ' 
langfam  b'«ei”  laffe  eS  unter  beftönbigem  ©cblagcn  fo  lange  tod)en, 
bi^  es  ficb  Bom  Sopf  loSlöft  unb  ftetle  eS  jum  ?lbtübten  b*n- 
jc^tage  man  bie  ©er,  füge  3u<Jcr,  ©eroürje  unb  bie  30?affe  tofitbc 
man  tü^tig  rü^rt  bis  fie  fct)l“n*  ift  9?un  fefee  man  mit  jroei  Söffetn 
Heine  S5äHe  Don  ber  SRaffe  in  glübenbe  Sutter  hinein  unb  laffe  fie  gotb= 
gelb  baden,  beftreue  fie  mit  feinem  3«*^,  meiner  mit  »enig  gefto,  euer 
SSaniße  öermifdit  fein  mu^,  unb  »erfpeife  fie  warm. 

3tnmer.IUnfl.  2SiH  mon  biefe  SäHe  ju  fleifcbtg  bereiten,  ?o  neunte  man  onpott 
ber  SBaffer  unb  baefe  pc  in  f^ett  unb  gutem  OeL 

167.  ^mbßetttef. 

Va  Sitcr  SSSaffer,  75  ©ramm  gutc§  ©uppcn=*  ober  Sratenfett,  250 
©ramm  feines  SWebl,  6 ©er,  2 Sfelöffel  3uder,  V«  abgeriebene  ßitrone 
unb  1 $rife  ©als.  ®aS  SBaffer  lößt  mon  mit  bem  gett  unb  ©alj  foeben, 
rührt  baS  SKehl  hinein  unb  führt  fort  mit  fRuhren,  bis  eS  fich  nom  iJopfe 
loSlöft.  -Bonn  f^Iügt  man  bie  gibotter  mit  bem  3nd«  «nb  ©ewürjen, 
giebt  bie  erfattete  2Raffe  hinju,  jule^t  ben  fteifen  ©chnee  ber  gier  unb 
eine  3Refferfpi|e  ^iirf^hornfolj.  9?un  fe^t  man  fie  mit  einem  großen 
Söffet  in  fehr,  fehr  reichlich  h«te§  gett  mit  Del,  badt  fie  gelbbraun, 
beftreut  fie  mit  3uder  unb  3inunt  unb  giebt  fte  fofort  mit  einer  SBein» 
ober  gruchtfauce  ju  Sifch. 

168.  ;ptttb6ettter  mit  ^futTung. 

®ie  5D?affe  nehme  mon  wie  in  Dorftehenber  ßhtmmer,  bade  fie,  madie 
gleich,  wenn  fie  aus  bem  Stopf  lommen,  unterhalb  bei  SBinbbeutetS  eine 
Heine  Deffnung,  lege  mittelft  eines  She^öffetS  2Rarmetabe  ober  SBreimuS 
hinein  unb  gebe  fie  fofort  ju  Stifch- 

169.  'gnxx^et  ^emmefft^uittthe«. 

IKon  nehme  einen  Sog  otteS  SBei§brot,  befreie  eS  non  ber  fRinbe, 
’^neibe  eS  in  gut  fingerbide  Reiben,  gieße  ÜRitch  borüber  unb  laffe 

ie  weichen.  Sann  lege  mon  fie  jum  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb  unb  bade 

fte  in  Sutter  gotbgetb,  beftreue  fie  mit  3u^er,  ber  mit  etwas  geftoffeiuT 
SSoniße  burchmifcht  ift,  unb  gebe  fie  fogteich  mit  gompot  ober  ©auce  ju 

2if4  auch  tonn  man  fie  ohne  biefe  jum  Sh“  reichen. 

, 17Q.  «^nappEntheu. 

3Ran  toße  einen  fflubelteig  (fiehe  SSorbcrcitungSrcgeln  Ä.  fRr.  39) 
f^neibe  ihn  in  O ©lüde  unb  bode  biefelben  in  gut  obgeglühtetn  Del 
heßgelb,  beftreue  fie  mit  3ui*et  unb  3immt  unb  oerfpei'e  fte  frifch-  3^* 
Snfong  beS  ®odenS  fticht  man  einige  üRole  in  bie  Äuchen  mit  einer 
©abet  hinein,  bamit  fie  Stofen  Riehen. 
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171-  i&amanndo^rett. 

barauf  “HnnnTÜ!  '-^neibe  Bieredige  ©tüde 

oarau»,  Happe  fte  an  aßen  4 gden  etwas  über  uiib  bade  fie  ateidifafls 

ainf  Seffe^  Seffoßener  »aniße  unb^  gebe  ffe 


IV,  feines  Confeft. 

172.  ^ö(Ec«onfcfif. 

(SA  feingeftoßenen,  bur(hgefiebten  3uder  giebt  man  in  eine 

©«hofe  unb  beredet  mit  giweiß  einen  feften  sSg  barauS  Sto  Z 

Sann^  rnrl“ etwoS  auf  3uder  abgeriebener  ©trone  würit 
Sonn  roßt  mon  ihn  mefferrüdenbid  ouS,  formt  ftiguren  mittetft 
ajieffers  ober  einer  gorm  barauS,  beftöub  biefe  md  feTnem  S 

* 

173.  ^ogcttmorfelTm. 

^“‘autfer  focht  mau  mit  % Siter  IRofenwoffpr  ß- 

Kl,  1"  ^afferoße  ober  Sopf  fo  lange  S ^ wie 

©tüS  unter  ben  3ahnen  aerfpringt.  Siefe  ißrobe  fteßt  m?n'  bobur*  Z 

baß  man  eine  jjeberpofe  ober  ©toSröhrchen  in  ben  fochenben  RuderZft' 
bwfe  fogteich  m falteS  3Baffer  hält,  woburch  ff(h  ba^  fSfort  t *usÄ 
in  f Jon  einen  fotd)en  ©rab  erreicht  h<d.  Sft  biefeS  ber 

SS?ptnrSf,.A“"  properes  mit  ßRonbetöt  obgerieblneS 

Är  Ä ,r ääSä 

einige  Sropfeit  attaiinatiiiHur  roth  förben.  auch  burc^ 
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T.  Brot  |u  ßatftrn» 

1-  |Seti$es. 

IV*  SKe^l,  1 @§röffel  ©alj,  1 Söffet  100  ©ramm 

§efe,  tauttiatmeä  SBaffer. 

®ie  $efe  löfe  man  in  SBaffer  mit  bem  Söffet  ^utfer  auf,  mad^e 
bonn  in  bcr  SKitte  be§  ÜKefiteS  eine  SSertiefung,  gebe  fie  l^inein  unb 
rü§re  ben  Jeig  bamit  an,  bann  gebe  man  ba§  ©atj  unb  foöiet  tBaffer 
binju,  bis  man  einen  ni^t  ju  feften  Seig  auS  bem  9J?ebt  »erarbeitet  bat, 
taffe  ibn  l^s — 2 «Stunben  geben,  fnetc  ibn  bann  no^mats  gut  buri^ 
unb  nehme  je  jur  §ötfte  ben  Seig  ju  einem  S3ercbc^-  ®i«fc  §ötfte 
tbcitt  man  »ieber  in  jmei  S^bcite,  formt  »on  ber  einen  ben  unteren 
Sbcil  SercbeS,  ttäbrenb  man  »on  bem  onberen  3 fRoQen  macht, 
metcbe  man  ju  einer  gte^te  minbet  unb  fie  auf  ben  unteren  5Tb«I 
93ercbeS  tegt,  bcftreut  fie  obenauf  mit  SKobnfamen  unb  fcbicft  fie  jum 
93ä(fer.  SBitt  man  fie  fetber  im  Sratofen  baden,  fo  tä|t  man  fie  noch 
Va  ©tunbe  oufgeben,  fchiebt  fie  in  einen  recht  betten  Ofen  unb  befchminft 
fie.  Wenn  fie  batb  gar  finb,  mit  fattem  SBaffer.  ©ie  müffen  eine  gotb» 
getbe  fjarbe  haben. 

2. 

1 */2  Äito  aWebt,  125  ©ramm  5ßro»enceröt,  125  ©ramm  $efe,  190 
©ramm  3uder,  125  ©ramm  tRofinen,  125  ©ramm  ©orintben,  50  ©ramm 
gefchnittene  ©uccabe,  abgeriebene  ©itrone,  5 Schoten  Äarbamom  unb 
tauwarmeS  SBaffer.  ®en  2;eig  rühre  man  wie  in  üorftebenber  tWummer 
mit  ©ewürje  zc.  an,  taffe  ihn  2 Stunben  geben,  arbeite  ihn 

bann  nochmatS  burcb  unb  tbeite  ihn  in  brei  biefetben  rotte  mon 

ju  Ütotten  unb  ftechte  eine  bide  fjtechte  bo»on,  wetche  oben  unb  unten 
fetbftrebenb  bebeutenb  bünner  fein  mu|  ats  in  ber  SRitte.  ®ann  taffe 
man  ben  Äaulifcb  noch  ©tunbe  oufgeben  unb  bodt  ihn  im 

Ofen  hellbraun  ober  fchide  ihn  jum  Söder.  9Ron  tonn  ihn  audb  oben» 
auf  mit  ©i  befchminfen  unb  mit  SD?obnfamen  beftreuen. 

3.  ^feine  p^alferbrötchett. 

3Ran  nehme  einen  S^eig  wie  er  in  9?r.  1 ongegeben,  breche  in  ©rohe 
eines  biden  StpfetS  ©tttde  baoon  ab,  mache  borauS  brei  fteine  jRotten, 
bie  mon  ju  einer  gtechte  oereinigt,  befchminfe  fie  mit  SBaffer,  ftreue 
SRohnfamen  barauf,  taffe  fie  noch  eine  furje  3ett  geben  unb  bade  fie 
bei  guter  .§i|e  gotbgetb. 


4.  ^ibwatjBroi  (^ranbroi). 

3u  5 Äito  tRoggenmebt  nimmt  mon  jum  Stnrübren  2 Siter  tau» 
wormeS  SBaffer  unb  1 tteinen  Slpfet  groh  ©ouerteig,  wetcben  man  bei 
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m kt  M,ue  k«  »,51«  sBetliefun||, 

uÄtÄ  fe  t!. 

SM 

formt  2 Srote  baoon,  bie  man  beim  Söder  baden  löht.  ^ ' 

5.  0eff6toi 

teia  75^©raS^£r^!'  o-^  SBeigenmebt,  ein  eigro§  Souer» 

teig,  io  ©ramm  §efe,  1 Siter  laumarmeg  SBaffer.  SJlit  bpm 

rührt  mon  wte  in  Oorftebenber  IRnmmer  einen  2!eio  unn  f.? 

an,  unb  ridbtet  ficb  im  Uebrigen  Tnfaö  Tach  Ir  4 

i einen  fnappen  Söffet  Sat*  unb  ^mmet  ffi» 

.2Bei,5enmebt  ju  einem  nüht  garV  feflÄt^^^^^^ 
aus  wetcbem  man  ein  «Brot  formt.  ^ a leiiem  A-etge  aus, 

centcn  gonj  öor^üglid^.  ^ Ö5enuf  für  Äranfc  unb  ^teconöale^ 


ü.  (Einmar^en  unb  trotßnm 

uttb  (Smüfi?. 

fRegetn  beim  ©inmachen  ber  grüchtc. 

1.  ^opf  ttttb  0erätße. 

feaZ  Srssff ,f“ÄX 

pom  Jochen  ber  Früchte  nnb  ^ef($rtffe«|iea  bes  derbes. 

sÄKtÄsri."- 
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JiOwift^en  tiet 

^ffoumen,  Swctfc^en  unb  Sieineclauben  ic.  müffen  »or  bcm  Gin» 
fo^en  forgfältig  mit  einem  reinen  2ucl^  abgemifcbt  merben,  meldjc?  um 
neften  gcf^ie^t,  toenn  man  bie  Sänge  nac^  anfafet  unb  fie 

ftric^weife  abwifc^t. 

#fr»0. 

3um  Gewalten  ber  grüdbfe  ij't  e§  not^wenbig,  für  guten  Gffig  ,dt 
forgen.  Stm  geeignetften  ift  SBeineffig,  ben  man  aber  auc^  burcb 
guten  anberen  Gffig  erfe^en  fann. 

pie  §frtt($ie  mit  ^afi  jtt  6ebeifien  nnb  {nbtnben  ber  ^opfe 

nnb  ^fäfer. 

Snie  eingemad^ten  grüc^te  müffen  fe^r  reid)ticb  mit  ©aft  bebedt  fein. 
®ie  5rü(^te,  welche  in  ^mfer  eingemacht  fiub,  merben,  wenn  fie  in  ben 
(Stöfem  erfattet  finb,  mit  einem  paffenben  SKuII» Sappen,  roelchen  man 
mit  etmal  in  marmen  SBaffer  aufgelöften  ©alicpt  befeuchtet  h“*»  belegt, 
bann  binbet  man  fie  mit  SBlafen,  i|3ergamentpapier  ober  hoppelt  ge» 
nommenen  anberem  ißapier  feft  ju.  Gleich,  meun  man  bie  grüchte  in 
Glöfer  ober  $öpfe  gefüllt  h^t,  hünge  man  ein  bünueä  Xuch  barüber,  um 
bai  ^ineinfatlen  ber  fliegen  3U  oerhüten,  ba  baä  Gingemachte  hi«rburch 
leicht  in  Göhrung  übergeht.  Stufeerbem  binbe  man  ba§  Gingemachte  fofort 
nach  bem  oollftänbigen  Grfalten  ju,  ba  baä  längere  Dffenftehen  oiel  jum 
SSerberben  beiträgt. 

'Strinigen  ber  ^fafe  ttnb  pubinbett  fomie  föfett  berfefben. 

Stuf  ba§  fReinigen  ber  SSIafe  ift  fd)on  in  SSorbereitunglregeln  A. 
SRr.  33  hingeroiefen,  man  trodne  biefelbe  ob,  fchneibe  fie  mit  ber  ©cheere 
in  paffenbe  ©tüde  unb  binbe  fie  mit  fehr  bünnem  Sinbfaben  über  bie 
Gläfer.  SBiU  man  fie  mieber  löfen,  fo  hoite  man  ben  |)al^  be§  Glafe§ 
einige  SKinuten  in  heifee^  SBaffer,  ober  lege  ein  roarme§,  feud)te§  ?uch 
auf  ben  fRanb  beS  Glafeä.  Gutei,  ongefeuchtetel  ißergamentpapier  tmin 
oft  bie  ©teile  ber  S31ofe  erfe|en. 

^roiüner  Ingwer. 

SSiH  man  Sngmer  an  Früchten  benn|en,  fo  nehme  man  nur  ben 
guten,  gefchälten,  oftinbifchen  Sngroer,  berfelbe  ift  in  allen  ®roguerien 
unb  ^othefen  ju  hüben. 

Peber  ba$  ^pnfett,  ^rocßnen,  ^^toefetn  unb  pubinbett 

ber  unb  ^fäfer. 

®ie  fylafchen  fpüle  man  fteti  1 2:og  oor  bem  Gebrou^,  loffe  fie 
in  ber  ©oune  gut  oultrodnen  unb  fchmefele  fie  oor  bem  GinfüHcn  mit 
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©^mefelfaben  ober  Sanb.  ©oUte  man  biefen  nitht  hoben  fönnen  fo 

Sappen  ober  em  «emel  Sällchen  3Batte,  melchel  man  auf  eine  auleinanber 
^bogene  mit  einem  ^)äfc^en  nerfe^en  fteeft  unb  auf  biefe 

Srotiif hmeinhält.  ®iefel  «erfahren  ift  bei  aOen  Gläfera 
anjuratben,  ba  uiel  jur  Sonferuierunq  ber  S^rüefite  beitrönt  unh 
burchaul  feinen  üblen  Gefchmad  hinterlä^t. 

fis.  Sn'^tfaft  loffe  mon  einen  Jag  in  einer  ©chale  ftehen 

ollbann  hut  ber  bilbenbe  ©ag  fidh  nach  unten  gelegt,  melchen  mon 
tn  ein  befonberel  gtäfchchen  giebt.  Gl  empfiehlt  fi<h,  ben  eZ  in  tS 
plafchen  ju  gieren,  ba  er  fich  angebrochen  nicht  fo  gut  hält.  S5ie  ftlafchen 
fuHe  man  btl  gut  on-  ben  $all  ooll,  giege  einen  @chu§  gronjbronntmein 
barauf,  oerforfe  fte  mit  neuen  Äorfen  unb  binbe  ein  ©tüdchen  «lafe  ober 
«ergomentpapier  baruber.  SRan  bewahre  ben  ©oft  ftehenb  an  einem 
fohfen  trödeln  0rt  ouf.  Sin  jebe  glafche  flebe  man  eine  Gtiguette  mit 
9?amen  bei  ©aftel  unb  Sahrel^ahl,  wann  er  eingemocht  ift. 

pußlttbctt  ber  ^Spfe  fattret  giatßen,  ßmetäen  be$  Sufioffs 

Pttfüemahrttugsort. 

Grmangelung  Oon  «ergamentpapier 
mit  hoppelt  genommenem  grauen  ober  blauen  «apier  augebunben  werben 
welchel  man  runbherum  hübfeh  egal  obfehueibet.  Gl  macht  fich  gut  her 

V “l't 3u\bm, ^worauf 
mon  ben  ^jnhalt  unb  bie  Sahrelaohl  oermerft  hat.  Gl  ift  nicht  gut  bie 

pleßcr  ba$  ^efi^weteu  von  §fßsfrä(^ten  uub  bos  i^ebedcu. 

eingemacht  finb,  wie  ^wetfehen, 
ßiifchen  2C,  thut  mon  gut,  mit  einer  f leinen  ©chieferplatte  ober  einem 
paffenben  ^e?er  ju  bebedei^  bamit  bie  grüdite  nicht  obenauf  fchwimmen 
fonnen.  S3ei  Gurfen  empfehlt  el  fich,  einen  bünnen,  leinenen  ©enf» 
beutel  borauf  gu  legen,  bo  bie  Gurfen  fi^  boburch  »oraüglich  holten. 

^ettterüttugen  ußer  bos  ^effnett  ber  ^öpfe  unb  uaefifefieit 

be$  Eingemachten. 

^ugerbem  beobochte  man  noch,  bog  beim  Deffnen  einel  Glafel  ober 

ferner,  bog  bol  Gingemachte  mit 
einem  fauberen  filbernen,  ober  einem  «orjeHonlöffel,  wie  man  fie  jeht 

o beraulgenommen  wirb,  unb  lege  ben  mit  ©alicpl  angefeudifeten 

Sappen  Wieber  baruber.  Jann  gebe  mon  bie  übriggebliebeneii  «efte  nie 
Wieber  hinau,  ouf  biefe  SBeife  faiin  mon  ficher  fein,  bog  bie  f^rüchte  fich 
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gut  Rotten.  Xrofebem  barf  mon  aber  nid)t  öerfäumen,  öon  3eit  ju  3eit 
nach  bem  eingemachten  ju  fe^en,  e8  fönnte  ja  eine  aKögtichfeit  fein,  ba§ 
au§  irgenb  einem  SSerfehen  ftch  bal  ®ne  ober  3Tnbere  nid)t  halten  mollte. 
©oUten  in  eingcmad^te  grüchte  obenauf  fich  oeränbert  haben,  fo 

foche  man  ben  ©aft  nochmals  auf  unb  gebe  ihn  erfottet  »ieber  barüber, 
audh  ift  ei  bann  gut,  wenn  man  einen  ©^u§  gronjbranntmein  mit 
burchfocht. 

^ttrftett  auf  bettelt  fiih  ^ahttt  befittbei 

©ollten  bic  ©urfen  ober  ißiffei  obcnouf  mit  Sahm  bebedt  fein, 
welcher  eine  golge  oon  f^red)tem  Sffig  ift,  fo  nehme  mon  ben  Äahm 
ab,  foche  ben  Sffig  auf  unb  gebe  bann  noch  etwai  frif^en  (Sffig  hinju, 
welchen  mon  mitfochen  läßt  unb  ihn  erfoltet  über  bie  Qiurfen  giebt.  Sft 
ber  ganse  gffig  fchtecht  unb  fchäumig,  fo  gie|e  man  ihn  fort,  Wafdhe  bie 
©arfen  in  ©afjwoffer  ab,  fege  fie  auf  ein  ©ieb  jum  Sfbtropfen  unb 
fo^e  frif^en  ®ffig  mit  ben  obgewafchenen  ober  frifdien  ®ewüt5en.  S)ie 
Jöpfe  wäfcht  man  oui,  f)acft  bie  ©urfen  ober  bie  $if(ei  wieber  hinein 
unb  gie^t  ben  erfafteten  Sffig  barüber. 

©tatt  ber  Süchfen,  welche  »or  febeimafigem  ©ebrauch  erft  bom 
Äfentfjner  nachgefehen  werben  müffen,  wähle  man  bei  SReuonfihoffeng  bie 
hermetifch  berfchfoffenen  Süchfen  ober  ©fäfer,  ftetten  fie  ftch  audh  erft  bief 
theurer,  fo  wirb  man  mit  ber  3eit  bodh  ben  SRufeen  fehen,  ba  fie  mit 
größter  fieichtigfeit  gu  öffnen  unb  ju  fchfiefeen  finb. 


2.  ^ttder  jtt  feittctt  gfrüchfett  }tt  föttfettt. 

3um  Sinmachen  bon  Früchten  bebiene  man  fich  fteti  bei  beften 
3u(feri,  entweber  erfte  ©orte  SKelii  ober  ißrima  Ärhftaßguder,  festerer  ift  . 
oaem  anberen  borjugiehen,  bo  er  faft  gor  feinen  ©choum  obfegt.  3Kon 
gebe  benfefben  gewogen  in  ben  Sopf,  gieße  fobiel  3Baffer  barauf,  baß 
er  eben  feu^t  ift,  bringe  ihn  ouf g geuer,  faffe  ihn  ffar  fochen  unb  nehme 
wöhrenbbem  ben  entftanbenen  ©chaum  ab.  ®a§  Söutem  beg  3u(ferl 
fanu  ou^  in  einem  recht  properen  2)?effiirg=  ober  ßupferfeffef  gefcßehen. 
SBünfcht  man  ben  3nder  big  gum  ißerfen  gu  fochen,  fo  bringe  man  ben 
3Ppf  ouf  fchwacheg  geuer. 


3.  Pas  ^attblerett  bet  fruchte  g«  verhutett. 

Um  bog  Äanbieren  ber  grüchte  gu  berhüten,  wef^eg  namentlich  bei 
faftfofen  grüchten,  wenn  bie  ©auce  nicht  fegr  reichlich  borhonben  ober 
gu  weit  eingefocht  ift,  welchem  mon  freifidh  bei  großer  ^^tfomfeit  bor» 
beugen  fonn,  bet  goß  ift,  fo  füge  man  nodh  bem  Sluffochen  beg  3ucfer* 

fofteg,  bem  1 ©tbfe  groß  guten  Sffaun,  in  einem  fiiförglag  SBoffet  ouf- 
gef  oft,  bei. 
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2Be&«  3frif4l^altun0. 

Ä S' unt; 

roenw«  ^ Oahrgefinten  befannt  geworbeneg  unb  in 

Slei  bflß  «*öchten  wir  furg 

irtfi«  ar  ' Serfohrcn  ouf  bet  SInwcnbung  beg  oon  bem  grait, 

ipSiiiisiii 

Sie  ßiohtunggmittcl  werben  bei  biefem  fßerfobren  in  ©fnfor  />» 
fiL  ©logbecfel,  beffen  SRanb  eben- 

momeS  hat%!ft!nT  ä“"*  ®infienen  beg  ^her- 

für  ben  betreffenben  @Ia§inhou‘LftimLen“@wb’^Sche^ 

Sfr!  . Qnhaltcg  im  ©fofe  ftch  ein  luftocrbünn  et  Em 

bä*!'  Wb";:  ®'*i  fo  w 4 ÄSrSnb  Ä” 

©log  embrmgen  fonnte.  ßiochbem  nun  ber  geberbru^i  oufgehoben  ift 

sif  auf  bemSecfel  laftenbe  atmofphäruÄuc?b^ 

obgehoben  werben  fanm  2luf  bie  e 

frifchholten.  3ubem  f Wefjg  le^&f  oä 

noch  btnigcr  unb  fparfomer  alg  bog  bigger  geübte  brStc  S?w 

eingulegen,  weil  bei  Serweubung  b7r  ©“erU 
urterunggemrichtungen  SWorfe  SBeef  ber  Ruder  nicht  fn  fpbr  *12 

, lewnimm,  fo„b,m  “if.Ä 


r 
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bementfpte^enb  in  flcrinfleret  50lenge  8ut  Sernjenbung  fommen  fonn.. 
9)abet  bel^oUen  bie  ^a^rungimittel  ouc^  noc^  i^rm  eigenen  ®efc^mad 
unb.  i^r  ^toma  in  oolier  @üte,  n)0§  bei  bem  alten  SSerfal^ren  au4ge> 
fcfiloffen  ift.  SSBet  ftc^  weiter  über  biefe§  Serfo^ren  aufhären  roitl, 
möge  non  ber  girma  SBecf  & 6o.,  Deftingen,  ausführliche  ©e= 
fchreibungen  oerlangen. 


(Sin  Hüc^e. 

3)ie  (Jrfinbung  be§  SJlifroffopeS  mu&  eine  ber  mertoollftcn  @r> 
folge  unfereS  mobernen  gorf4)ung§bronge§  genannt  werben,  benn 
burch  biefeS  h*ui®  ©eiehrten  unentbehrliche  Qnftrument  lernte  ber 
ÜJienf^  feine  grimmigften  geinbe  fennen,  gegen  bie  er  bis  bahin  oer^ 
geblich  anfömpfte,  nämlich  bie  ©afterien,  bie  Icgionenwcife  unferen 
Nahrungsmitteln  anhaften  unb  bereu  SSerberben  oerurfa^en.  @S  mu^te 
alles  aufgeboten  werben,  um  ben  menfchli^en  flörper  oot  ber  Suf; 
nähme  ber  ÜRitroben  burch  NohrungSmittel  ju  bewahren. 

®iefeS  ißroblem  ift  bur^  bie@terilifiereinrichtungenber 
5irma  SBecf,Oeflingen,  glänjenb  gelöft  worben,  benn  mit  biefen 
ift  man  heute  ohne  große  Sd^wierigleiten  ober  läftigen  Umftänbe  in 
ber  Sage,  bie  SebenSmittel  oor  ber  3etfe8ung  burch  5®ulniS  erregenbe 
Spoltpil5e  }u  fonferoieren,  ein  Sßorteil,  ber,  gons  abgefeßen  oon  ber 
gefunbheitlichen  8ebeutung,  bei  ben  heutigen  hohen  fßteifen  ber  ©emüfe, 
beS  ObfteS,  beS  gleif^eS  ufw.  nicht  genug  betont  werben  fonn. 

®er  Steril ifieropporot  unb  bie  Ronferoengläfer 
oon  ® e cf  finb  fo  einfo^  unb  im  greife  fo  niebrig,  boß 
fie  heute  in  feiner,  ouch  nicht  ber  fleinften  Rüche  mehr 
fehlen  follten. 

Ni^t  nur  Obft  unb  grüchte,  nein  otleS  ©emüfe,  gleifch,  ©oucen, 
furj  olle  NohrungSmittel  loffen  ftch,  fertig  jum  3lnri^ten  be» 
reitet,  in  ben  ©läfern  longe  3eit  frifeh  unb  gentißfähiger; 
holten,  fo  boß  fte  nur  erwärmt  werben  brouchen,  um  oufgetrogen  ju 
werben.  SJlon  fonn  fie  oon  frifch  gelochten  Speifen  nicht  unterf(|eiben. 
9lotürliche  gorbe,  Slromo,  9Bohlgefchmo(f  ber  Speifen  bleiben  erholten. 

33efchreibungen  unb  fjSrobenummern  ber  3«itfdhrift  »grifchhottung" 
fmb  unentgeltlich  oon  ber  girmo  g.  SBecf  & (jo.,  Oeflingen,  ju  be= 
jiehen.  (Siehe  gnferot.) 
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. tft  eine  ben  Hausfrauen  befannte  Jotfoche,  boß  aewiffe  Dbft. 
unb  Seerenforten  fich  außerft  leicht  fonferoieren  loffen,  fo  bofi  fie  foft 
ohne  3ucfer  eingefocht  werben  fönnen.  NefonberS  ift  oon  fBreifel- 

t .‘"rr-.  "“6  fi'  M «uUtb.n«U4  tt' 

luVb  f/Si“ 

taj8.n  W.  [|"L7  's,fu«Ä  t Ä S: 

5tö(bten  eor^aitbetun  „atomaHfifien  Söuem" 

eine  e«finbet§  Tbm%S, 

bccrcn  ftnb  folc^e  örotnatifc^cn  ©ouren  a 33  SemoeffiurR  mifnofiiMX 

Ron^roen  gnbuftrie  oon  Dr.  Serger=H«utpel  in  93rounf*weia  unb 
m“””  V"  bemerfenSwert.  2lu5  biefen  Sht  heroor 

göulniSfeime,  fonberVau*  auf 
Nafterien,  febft  in  großen  Nerbünnungen,  obtötenb  wirft  ®ie  fBrorii 

uora'usgeeilt,  00^^00  wußlfS 
SutÄLSSlT."'?  afiari^elaben,  foSern  auch 

■öutter,  IKargorme,  gette  ufw.  oor  bem  Serberben  biw.  Nomiomerhpn 

S3robuften  eine  Keine  SFlenoe  freier 
Ujoefowe  jufegt.  gür  olle  biefe  RonferoierungSsweefe  oenüoen  oan» 
JD).n8t„  bi*,  Saiftanjen,  „f,  »«i8e®|S>|rSZ* 

. ®t8mubtt  bet  Salicjl,  unb  ämeifmläute  fie  au*  ör«  o™r,, 
ff'iiÄ'i?  ifl  ibre  abfolit.  uSf^abU^f!  ( unb 

nts  o®  3u<fetfnoppheit  bie  HuuSfrouen  *winot  00m  Ruef^r 

^ohre  wirb  bieS  in  noch  «oeit  erhöhtem  SWoße  nötio  werben  bo  fnn 

Mflcgeben  werben  fonn.  SlHcrbinoS 
nÄrffkilft  füuflichen  Senpotron.  ober  fonftioen 

f«u  f!  ®eu3notron  ols  folcheS  wirft  Lt 

jW.n  »anfommen.  «ä  mu6.  fan  eä  iS  «n,„  gSItaS  "ufte 
lieh  fonferoierenbe  Rra  t entfolten,  burch  einen  Su  oft  freier  Sr.' 
oerftorft  werben.  ®ies  ift  bei  ben  ® ® ® 

^abmon(Labkttm 

pfchehen,  unb  hierbiirch  jeichnen  fich  biefe  oor  ollen  onbereu  für  Onn 
feroierungsawecfe  ongepriefenen  Jobletten  gonj  befoXs 
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(Srfte  Slutontäten,  n>ie  $tofeffot  Dr.  SIbel,  3ena,  Dr.  ©c^oloten,  Dr.  . 
Kaufmann  u.  a.,  |aben  l^abenon^ä^abletten  giänbltdb  erprobt  unb  loben 
fibereinflimntenb  ihre  juoerläfjige,  lonferoierenbe  Sirfung  unb  i^re 
fptelenb  einfo^e  S3enoenbbarfett. 

^abenon>2^abletten  beeinfluffen  n>eber  (Sefdbmad  unb  Stroma  nodb 
t^rbe  ber  bamit  eingemachten  grüd^te  unb  ©emüfe,  tote  bie4  j.  S3. 
Smeifenfäure  in  bet  unangenehmften  Sßeife  tut;  fte  jinb  ferner  leicht» 
lö4li^  unb,  last  bnt  not  least,  oor  allem  billig  in  ber  IBertoenbung. 

®ie  flojten  für  ba§  Äilo  ju  fonferoierenbet  SRoffe  (Obft,  ÜJlarme» 
labe,  gruchtföfte,  ©emüfe)  ftetten  auf  etroa  20  Ißf.,  geroiß  bei 
bem  heutigen  SBert  ber  Jtonferoen  eine  ganj  minimale  Ausgabe. 

l7ab0non*(Eabktten, 

hergefteltt  oon  bet  ©acdbarin»gabrit,  Slftiengefeltfdbaft,  ootm.  gaßlbetg, 
fiift  & ®o.,  5Dlagbeburg=©üboft,  ftnb  in  IRolten  ju  10 Tabletten  ä lg 
in  allen  Slpothefen  unb  Drogerien  gu  hoben. 

9)ie  Slnroenbung  ift  eine  feßr  einfad^e.  Silan  loft  eine  Tablette 
in  einet  halben  Saffe  roatmen  2Boffer§  unb  fügt  biefc  ßöfung  bet  ju 
{onferoierenbenSHaffe,  eine  Tablette  auf  kg  gered^net,  nach  bemfto^en 
unter  tlmrühren  hinsu. 
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©ngcmad^fc  ^rüd?tc  in  gucfer. 

4« 

rs  fo7gfältt??arfuf 'bol  min  fi'e"'  ““^Sefeßt, 

trocfnem  SSetter  gepflücft  befommf  ” unb  bei 

rothen  ©rbbeeren  gum  (äinmotfien ' 500  clrn'^  bunfel» 

Sucfer.  9?ochbem  mon  berSL  500  ©ramm 

bte  frifchen  grbbeeren  hinein;  rüfire  fro  man 

lenht  berieten  fann,  fülle  eininp  ^nfflr  ^ ’^^n  fie  ju 

unb  ftette  ben  2opf  guoebecft  bil  jimr  ^^m  heißen  Sudler  barüber 

manbie@rbbeeren  in\L°5cf«  tt?L  Inffe 

unb  fe^e  fie  abermols  bi§  lum  noÄffpn  ^ merben,  aber  nicht  fochen, 

nochmate  heiß  »erben  läßt  unb  in  ©fefiJS 

JU  lang  fein,  fo  lafTe  man  fie  nni  ®““ce  nocb 

imnxopf  „i  Mta  „„b 

5.  grbbem»  auf  aubere  Jirf. 

fest  «tlSa  S ®“r  »'«.  500  @„n.m  P„i„ 

A 9!r.  2 1? “Ä'l  MX  5m  Ä 

mi  billbet  (ie  mit  aJfe  ‘'3'.  Sormif 

©läfet  bMu  »enotiiben.  »oit  mon' ble”ffllk?'^^'i  ”“W'‘’ffme 

M ben  §afö,  aber  niiht  über  benfelben  tonrn^a^  ^ r? 

©rbbeeren  bom  Äochenl  geregnet  15 

be5aIten"rrSrniÄS^S^  mit  (SrbBeeren  in  SBIe<^6ü<^fen,  in  biefen 

500  cMr«  5o/ia«tti56em«. 

®'“”  Sefiolene,  S„fa,  a,er 

unb  füüe  fie  foglet^  i^  ®täfc  ^ ^ ^ gieichfaas  bicf  ift, 

gebe  bann  ble*S^erS^^^  man, 

» «am.  Je  ift  M nj«  »e.  1. 
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8.  ^affnufre. 

500  ©rontm  SBottnüffe  500  ©ramm  15  ©ramm  Siinmt 

unb  8 — 10  S?ctten. 

®ie  9?üffc  muffen  uoQfommen  fledenloS  fein  unb  bürfen  au^  feine 
innere  ^arte  ©c^ale  l^aben.  3Ritte  ober  6nbe  Suni  ift  gewöf)nlid^  bie 
rid^tige  3cit  jum  ©nmo^en.  ®ie  SJüffe  toerben  mit  einem  jugefpi^teu 
©tüdc^en  ^olj  an  einigen  ©teilen  buri^fto^en,  loobei  e§  fic^  empfiebtt, 
alte  ^anbf(|ube  anjujie|en,  ba  ber  ©erbftoff,  teeicber  ficb  in  ben  SRüffen 
befinbet,  fef)r  ferner  oon  ben  §änben  toieber  abjumafcben  ift.  ®ann 
legt  man  bie  SRüffe  14  5:age  in  fatteS  SBaffer,  erneuert  biefeS  töglicb 
einige  SWale  unb  focbt  fie,  menn  biefe  »etfloffen  ift,  in  SBaffer 
roei^.  S)a4felbc  »ecbfelt  man  toäbrenb  beä  SocbenS  ein  SRal,  legt  fie 
bann  noch  eine  9?adbt  in  falteS  SBaffer  unb  Iä§t  fie  am  anberen  ilRorgen 
ouf  einem  ©ieb  abtaufen.  Sitebann  läutert  man  ben  3u<i6i.nacb  9?r.  2 
giebt  ben  in  ©tüde  gebrochenen  3iinntt  unb  bie  Steifen  hinein  unb  lä§t 
bie  SWiffe  einige  Sßinuten  barin  fo(ben.  9?un  ftellt  man  bie  Slüffe 
gebedt  3—4  %aqe  binr  fodbt  ben  ©aft  nodbmate  auf,  legt  bie  SWiffe  in 
ein  ©la§,  giebt  ben  erfalteten  ©aft  barüber  unb  binbet  biefelben  nach 
0Zt.  1 3U. 

9.  Iletfe  ^ta^etieneu  ettt}ttmaibett  {fe^t  gnt). 

500  ©ramm  feiner  3nder,  500  ©ramm  reife,  feinfcbalige  ©tocbel» 
beeren  »erben  einzeln  abgettifcbt  unb  »on  ©tielen  unb  Slumen  befreit. 
S)ann  läutert  man  ben  3uder  mit  nicht  ju  »enig  SBaffer  nach  9?r.  2 
unb  legt  bie  ©tachelbeeren  hinein,  focht  fie  auf  f^machem  gener  »eich, 
unb  füllt  fie  mit  bem  ©aft  in  ein  ®la§.  9?ach  einigen  Sagen  fod)t 
man  ben  ©aft  oon  ben  ©tochelbeeren  nochmate  ouf,  läht  ihn  »ie  ju 
einem  bünnen  ©prup  einfochen,  giebt  ihn  »arm  über  bie  grüchte  unb 
binbet  biefelben  nod)  9lr.  1 ju. 

10.  ^ia^etieexen. 

5Wan  nehme  töHig  au§ge»achfene,  aber  noch  gonj  hmdc  ©tachel* 
beeren,  oon  einer  großen,  grünen  ©orte,  »iege  fie,  fchneibe  ©tiele  unb 
Stumen  ob  unb  mache  mit  einem  re^t  fcharfen  fleinen  SJieffer  Oon  ber 
Slüthe  nach  flachen  (Sinfchnitt,  hole  bie  Äerne  mit 

einer  fpih  jugef^nittenen  geber  unb  thue  jebe  93eere  gleich  » 

frifche#  SBoffer  unb  nochbem  jum  Slblaufen  auf  ein  ©ieb,  laffe  fie  bann 
in  fodienbem  SBaffer  folange  jiehen,  biä  man  mit  einem  ©tednabelfopf 
hineinbrüden  fann,  h^be  fie  mit  bem  ©chaumtöffel  heraus  in  f altes 
Gaffer,  gebe  fie,  »enn  fie  barin  erfaltet  finb,  »ieber  auf  baS©ieb  unb 
bamach  in  eine  Serrine.  9htn  foche  man  auf  je  500  ©ramm  SBeeren 
500  ©romm  3uder  jum  Sßerlen,  giefee  booon  bie  §älfte  in  ein  ©efä§, 
lege  ein  ißapier  barouf,  bis  eS  erfaltet  ift,  bede  eS  bann  feft  jU  unb 
fteHe  eS  bei  ©eite.  Sie  anbere  §älfte  oerbünne  man  mit  % fiiter 
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unb  oerfohre  fo  noch  3 Sooe  lono  nur  hnß  ^ luuroorm  über  bie  ©eeren 

oor3üglt(h.  **'*”®'  freilich  ein  müö|ome§  eingemachtes,  ober  auch 

11.  §ta^etßeexen  auf  onbere  ^rf. 

SS  Sn 

über'biJ  ItaVlbferen  “f.^-9iebt  ihn  gleichfaas  heiß 

ItÄf US  S“i>:  '“• 

12.  Itofen-gonfifttre. 

teodnem,  fonnigen  SBetter,  om  heften  »enn  e§ 

Ä I"  V“”«s SÄ  s 

V frfahrung  müffen  eben  ba  auch  baS  £efte  thun 
mau  reicht  biefe  ©onfitüre  unter  bem  9?amen  „©cherbert“  in  nur  Mb 
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bamit  gefüllten  ©Ibedbemf  mit  Süffelten  unb  einem  ®Io8  ©iwoffer, 
non  bem  mon  no(^  ^Belieben,  gu  ben  ßonfltüren  gieren  fann. 

»nmertung.  Ein  ooraüglic^eä  9Jecept,  teelebet,  einer  groSortigen  JJücbe  ent- 
nommen  if^. 

13. 

©Ute  febmarje,  faute  Sirfeben  befreit  man  non  ben  Stielen  unb 
möfebt  fie  ouf  ein  Sieb,  Iä§t  fic  gehörig  abtrodnen  unb  löft  bie  Seme 
betauS.  ®onn  nimmt  man  auf  je  500  ©ramm  Sirfeben,  500  ©ramm 
^urfer  unb  einige  aufgeflopfte  Sirfebferne,  läutert  ben  9i®^t  bie 

5lirf(ben  mit  bem  baoongeftoffenen  Saft  unb  ben  Sernen  binju  unb  läfet 
fie  barin  gar  foeben.  ®ann  füHt  man  bie  Sirfeben  in  ©täfer,  Iö|t  beit 
Saft  noe^  etwa§  einfoeben  unb  giebt  ibn  barüber.  ©rfaltet  binbet 
man  fie,  mie  alle  eingema^ten  Jrüibte,  naib  ?ir.  1 gu.  Sollte  mon 
febr  reicbli^  Saft  b“ben,  fo  fonn  man  oon  mehreren  Silo  Sirfeben 
immer  ein  ffeineä  fjtäftbcben  oott  Saft  obnebmen. 

14.  |^attUIe*,^itf(bett. 

SWan  nimmt  ouf  je  iVa  Silo  füge  ^ergfirf^en,  1 Silo 
eine  mitteIgro|e  Stange  ®aniQe.  ®ie  Sirf^en  werben  oon  bm  Stielen 
befreit,  ouf  ein  Sieb  gewafeben  unb  Wenn  fie  obgeloufen  finb,  au§* 
gefteint,  bann  giebt  man  V*  Sitcr  ©ffi9  barauf  f^wenft  bie  Sirfeben 
einige  ^ole  barin  um  unb  Iö§t  fie  bi§  gum  folgenben  SWorgen  borin 
teben.  S)ann  legt  man  fie  ouf  ein  Sieb,  lobt  fie  abhopfen  unb  giebt 
te  in  ben  geläuterten  in  ben  mon  bie  SSaniQc  in  Heine  Stüdeben 

gef^nitten  getbon  bot,  hinein,  tobt  fie  borin  ooltftänbig  gar  foiben,  füllt 
fie  in  ©töfer  unb  lobt  ben  Saft  noib  etwaö  einfoeben,  weliben  man  bonn 
borüber  giebt  unb  fie  erfaltet  nach  9fr.  1 gubinbet» 

Slnmetlung.  ®en  obgegoffenen  efftg  fonn  tnon  mit  3“^  oufloc^en  unb 
ju  @oucen  benugen.  ®ie  ffirfiben  ouf  biefe  SBeife  eingcmoibt,  finb  fe^r  febön  unb 
holten  ftdh  einige  3<tbie. 

15. 

1 Silo  ©talfirfcben  500  ©ramm  ®if  Sirf^en  befreie 

man  oon  ben  Stielen  unb  Semen  unb  lege  fie  in  ein  ©eföb.  S)ann 
läutere  man  ben  9^®^  mäbi9  worm  über  bie  Sirfeben  unb 

taffe  fie  gugebedt  bi§  gum  anberen  Sage  fteben.  Sttibonn  gie|e  man 
ben  Soft  ob,  foebe  ihn  abermats  unb  gebe  ihn  noeb  etwas  wärmer  über 
bie  Sirfeben.  2lm  brüten  Sage  oetfabre  man  ebenfottS  fo  unb  gieße 
ben  Saft  noebmatS  über  bie  grüi^te.  ©rfottet  fütte  man  fie  in  ©täfer 
unb  binbe  fie  noeb  9fr.  1 gu. 

16.  Jittf  anben  Jtri. 

Stuf  je  500  ©romm  ouSgefteinte  ©taSfirfeben  nehme  man  500  ©romm 
3uder,  täutere  tehteren  unb  gebe  ihn  foebenb  über  hie  ©itfAcn.  wetebe 


269 


ZI  IffJH  W.  S«n„ 

«.  ..  wormeS  SBoffer  barauf  imh  inCt 

fte  oom  Soeben  on  gereehnet  20  fPfmuten  foeben  L J«  t! J i 

erfatten,  nimmt  fie  bonn  berouS  uX  oermSrt'f  . ' • f 

tufHjen  Ort.  3n  ennanaetag  » "n  ffltS™  (.‘l”*”' 

and)  eng^alpgc,  gctoö^nlic^e  ©löfer  nefimen  unb  fic  mh 

o^xic  ^ettu* 

fticht  man  jebe  «Beere  nüt  einer 
ani.  te^nrt  „uf  600  @tonl„  Samilbal  m 

anb  wtMrt  reeaet  bomil  tpie  in  »orteraeSb^räfS^ 

^‘'«ren  braueheu  nur  15  ätfinuten  gu  foVe?^  ^ SohanmS. 

nt«  Ä"  SÄ'S  '»•«' 

18.  auf  anbete  Jlrf. 

»l.  "Ä??” 

Ruder  noeb  9?r  2 x . m enioeert.  4Jonn  toutert  man  ben 

SS  E,"i  « 

19.  ^thwarge  5ofl«itttts6ewtt. 

n»n  Sf 'IS?  Ä 

20.  ^imßeeten. 

.ein  fÄJnÄ 

ÄnVnRüÄ^  SoÄS  ^ 

3eü  foeben.’'  ^ ^ 9eroofehen  werben  unb  niebt  fo  fange 

21.  (^tmüeetr-^amefabe. 

bereite  man  wie  erbbcer*2»armetabe. 
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22.  ;^rotit6eere}t. 

2Ran  fu(§t  große,  fd^öne,  oöQig,  jeboc^  nicßt  üBerretfc  SBromBceren 
aul.  Stuf  je  500  (Sramnt  S3eeren  rechnet  man  200  @ramm  3wder, 
läutert  biefen  ju  furjem  fjaben,  gieBt  bte  fJrücBte  hinein  unb  fo^t  fie 
juerft  langfam,  wobei  immer  ber  ©c^Qum  oBgenommeu  werben  muß,  ober 
ja  nicht  barin  gerührt  werben  barf,  hernach  läßt  man  fie  etwaä  ftärfer 
fochen  unb  wenn  fie  onfangen  ju  finten  unb  fein  ©chaum  mehr  oor* 
hanben  ift,  fo  werben  fie  Behutfam  au§gegoffen  unb  abgefühlt  in  bie 
©täfer  gefüllt.  ift  biel  ein  fehr  gutes  ©ingema^teS,  wetdheS  bon 
manchen  ißetfonen  ben  |»imBeeren  oorgejogen  wirb. 

23.  ^tetmtts. 

®ute  reife  ©tachefbeeren,  3oh<i_nniSBeeren,  Himbeeren,  fchwar^e  füße 
Äirfdhen.  ®ie  ©ta^elBeeren  unb  fonftigen  außer  Himbeeren, 

werben  gewafchen  unb  auf  einen  ®urchfchtag  gelegt,  bann  Befreit  man  fie 
bon  ©tielen,  Sfumen  unb  fernen,  wiegt  alleS  jufammen  unb  rechnet 
bann  auf  2%  ^to  ffrüchte  2 Silo  3u<Jer.  täutert  man  ben 

^ucfer  na^  9fr.  2,  gieBt  bie  Sirfchen  unb  ©tachelBeeren  hinein  unb  läßt 
biefe  eine  SBeile  barin  fochen,  bonn  fügt  man  bie  SohonniSBeeren  unb 
Himbeeren  hinju,  fchäumt  fie  unb  läßt  bie  fjrüchte  jufammen  gar  werben. 
9^un  füHt  man  biefe  mit  einem  ©chaumföffel  in  ©töfem,  läßt  ben  ©aft 
bidüch  einfochen  unb  gieBt  ihn  barüBer.  S)a  man  ftets  mehr  ©aft  als 
grüchte  hot,  fo  füllt  man  mit  Ie|terem  bie  ®läfer  nur  gut  jur  ^ätfte, 
gießt  fie  boQ  ©aft  unb  rührt  fie  gut  burdß.  ^uch  fann  man  einige 
©läfer  ®elee  bon  bem  ©aft  abnehmen,  welchen  man  Beim  SinfüHen  burch 
ein  ^aarfieb  gieBt.  ®aS  ®etäe  ift  an  ©teile  bon  SWormelabe  ju  Be- 
nnien. 

Snmeitung.  SSJünjcht  man  ^ünfmuS  ju  lo^eit,  fo  fann  man  no^  Stbbeeien 
^tnpfügen,  biefe  finb  febr  moBIfcBmetfenb  bajmifchen,  aber  auch  t>er  ©öhrnng 
aulgefeht.  SWit  bem  Subtnben  »erfahre  man  nach  3?r.  1. 

24.  preifritihi-iaarmerabe. 

3e  500  ®ramm  Himbeeren  unb  SohonneSBeercn  werben  auSgepreßt, 
1 Äilo  entfteinte  füße  Sirfcßen  unb  1 Äilo  Se^terer  wirb  noch 

9fr.  2 geläutert,  bann  bie  Sirfchen  unb  ber  ©oft,  auch  «i^oS  Äirfchferne, 
bon  benen  man  bie  ^aut  abjieht,  hiojugefügt,  unb  unter  SlBnehmm  beS 
©chaumeS  unb  häufigen  UmrührenS  fo  longe  gefocht.  Bis  ber  ©oft  bicf 
wirb.  Um  boS  Slnbrennen  ju  berhüten,  muß  in  lebtet  Beftänbig 
gerührt  werben.  ®ann  füllt  man  bie  Sffarmelabe  ein  unb  berfährt  weiter 
noch  9fr.  1. 

25.  ^dttecfattbett  in  ^nder. 

3u  je  500  ®ramm  ni^t  gonj  reifer  9leinectauben  nehme  man 
500  ©ramm  3“^er.  ©enfelBen  läutere  mon  recht  flar  unb  fteße  ihn 
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^um  SlBfühlcn  hin.  SBährenbbem  wifcfie  mon  bie  5?rücfite  nfi  itns  ■ 
W,  r,,  ehuse  Mate  mit  eiier  Äbet,'  le“o  artie  ne6?„eina„bt 

Äi“S\‘”'yS  w S„1e'  metatU\rel«rn 

SStänf ' 'e#« 

tete  M „»effli«  galten  „ab  l^te  srüne^tSe  niÄtan  ^ 

26.  '^emecfaitben  auf  anbexe 

500  ^ ©romm  gutett,  gan^  reifen  9feineclauben  rechnet  mon 

5W  ©romm  3ucfer.  Sie  fjrüchte  werben  obgewifcht  unb  in  Ta 

gefchwetctte  enghalfige  ©läfer  bicht  hineinoeleot 

Äf™  4t  Ä SiXt  S.tetT  s; 

Stofe  gu  unb  focht  fie,  bom  Wochen  an  gerechnet  25  E,t!„  !„ 

man  »arm  barnuf  jieSl.  Sm  Uebrijen  rifte  maS'jiS 

27.  ftd«ccfrtttbctt-p:armcfabe. 

®.fferÄ  ^ ^Är? 

®önn  niniint  tncin  fo  oici  Rutfcr  tote  uton  f * x r 

»obenVaüen  bS.  Bauptfächfith  barauf,  baß  nichts  am. 

28.  ^priaofm  in  ^nder. 

^9?  ©ramm  Slprifofen  500  ©ramm  Ruefer  ^rfinno  n?nr.' 

gefehält  ober  mit  ber  ©chale'  genommen  unb 
obgewifcht  halb  burhgefchnitten  unb  ber  Äcrn  herauSgenonTer  sS^n 

^Pnfofen  in  eine  Sorgertanfchale  mit  be/  burchgefchnittenen 
©eite  nach  oben  unb  ftreue  lagenweife  ben  geftoßenen  SS  bc^rüBer 
Slm  anberen  Soge  laffe  man  fie  ouf  bcmi  ffeuer  heiß  aber^ia  nit^t 
»herben,  lege  fie  bann  auf  ein  ©ieb,  bomit  fie  oBlaufen  unb  tbÄ^m^ 
einigen  oBgefch.älten  ßernen  in  ©läfer  foche  ben  ©oft  bis  ^ birfr* 
m.»  jeb,  i6„  (al,  über  bi.  grfnbt^  'SV«bfaf‘n“  8 iLfe^SJe 
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man  ben  ©oft  noc^mafö  ouf,  gebe  i^n  erfaltet  übet  bie  Stprifofen  unb 
mteber^ole  bieS  na^  abemal§  8 ^agen. 

Slnmerfung.  9Bon  »ergebe  oucb  b*«  nicbt  ben  ©altc^Hojjpen,  bo  näcbtHStb» 
beeren  nnb  9ieineclanben,  bie  ^rifofen  am  leicbteften  bet  @äbrung  aulgefegt  ftnb. 

29.  Jiptißofm  auf  anbm  Jiti. 

SKan  richte  fidb  hiermit  ganj  nach  SKr.  26.  £alfelbe  SSerfobren 
empftebft  auch  für  fßftrficbe. 

30.  JipiiEofeit  ttnb  ^t|fi$*l§8artttefabe. 

©iefelbe  bereite  mon  tote  SRemecIauben*3Karmelabe  ju. 

$ 

31.  ^trttett  in  ^ntEer. 

2J?an  fcbäle  gute,  mittelgroße,  nicht  ju  toeicbe  S3imen,  fd^neibe  fic 
in  4 — 6 flbeiie  unb  nehme  auf  500  ©ramm  Simen  200  ©ramm  ge= 
ftoßenenen  ^udfer,  gebe  ettoaS  oon  biefem  in  ben  ©nmachetopf,  bann  eine 
Sage  Sirnen  barüber,  toiebet  lieber  Simen  unb  fo  fort,  bi§ 

atle§  eingelegt  ift,  toorauf  man  fie  fo  2—3  ©tunben  jiehen  läßt  unb 
nun  juerft  auf  ein  gelinbel  fjeuer  bringt,  melchei  man  aber  oerftärft, 
fowie  ber  gefchmol^en  ift.  3)?an  ^ge  jeht  auf  circa  50  Simen 

bie  ©chale  einet  ©trone,  in  feine  IVa  Zentimeter  lange  ©treifchen  ge= 
fchnitten,  hiuju,  foihe  bie  Simen  ^/,  ©tunbe  lang,  preffe  bann  ben  ©oft 
einet  Zitrone  hinein»  lege  bie  gmehte  in  ein  ©la§,  taffe  bie  ©auce  noch 
ein  wenig  nadhfochen  unb  gieße  fie  barüber.  SBeiter  »erfahre  mon  noch 
9Zr.  1. 

32.  3^efone  ttt  ^tteßer. 

500  ©ramm  SDielone,  500  ©ramm  3ntfer,  Zitronenfehate,  3‘ntmt, 
2-3  «Retten. 

S)ie  «Ketone  wirb  gefchätt,  hn^  burchgefchnitten  unb  bie  Äerne  mit 
einem  fitbernen  Söffet  entfernt  ®onn  fchneibet  man  fie  in  pngertonge 
unb  breite  ©tücfe,  giebt  etwoS  SBeineffig  barouf,  fchwenft  fie  einige  ÜRate 
barin  um  unb  täßt  fie  bis  5um  nächften  Sage  ftehen.  Sann  täßt  man 
bie  SIRetone  ouf  einem  ©ieb  abtoufen  unb  tegt  fie  obermatS  24  ©tunben 
in  geftoßenen  3nrfet-  2)en  auf  biefe  SBeife  entftanbenen  3ucferfoft  fe^t 
man  auf  S geuer»  fchüuwt  biefen,  giebt  bie  2Retone  unb  ©ewürje  hinein, 
focht  bie  erftere  h“i^  9®!»  nimmt  fie  hemuS,  täßt  ben  ©oft  noch  ein* 
fochen  unb  füllt  beibeS  erfattet  in  ein  ©toS,  (auch  ^nnn  man  noch  ®e* 
fehmoef  ein  boumentongeS  ©tiief  in  ©tüde  gefchnittenen  Sngwer  ba3Wifchen 
legen).  Koch  acht  Sogen  focht 'mon  ben  ©oft  nochmatS  etwoS  ein,  gießt 
ihn  erfattet  wieber  ouf  bie  grucht  unb  »erfährt  weiter  noch  Kr.  1. 

33.  Jlttatta$  in  ^ttiEer  (}tt  ISowfeti). 

SuS  ber  Stnonal  entfernt  man  Stume  unb  ©tiet,  wäfcht  fie,  reibt 
fie  mittelft  eiiteS  weichen  SucheS  troefen  unb  fchneibet  fie  in  fehr  feine 


273  . — 


ftoßenen  3uder,  ftreut  bfetÄcnS  ^ 9'* 

eine  SoraeOanfehate  fegt  unb  täßt  S 
man  ben  ©aft  ab,  4t  ijn  7 

giebt  Ihn  fochenb  über  bie  Stnonas  unhS  r SRobetra  boau, 
mehrere  ©täfer.  SBeiter  »erfährt  man 


34.  '^arabiesäpfef  (gsreg). 

^imc  ©ch«ben!!^ ™tfernt^»orp4oi^^  mb 

Raffer  weich,  fließt  ihn  ab^lb  fteOt  S wöbinh  Ä‘" 

SBoffer,  wctcheS  man  on  iebem  sLp  ^h®enb  3 Soge  w fatteS 

S^Jfet  nimmt  mon  500  ©ramm  ^tuefer  3«  einem 

3immt  hinau,  unb  läßt  ben  ZSrfg  1o  ÜWnJtraftil 

bann  herouS  unb  focht  ben  n«*  • r”  ^®<hen,  nimmt  ihn 

unb  »erfährt  weiteHach  Kr  L ^ ^ 

unter  1)  «nauVe5e"%^‘ra/Sf iSbSntcl 


35.  ^ageßatfm  t»  Radier  (^fmäpfet). 

feinem  3imm^  ®wmm  ^ogebutten,  500  ©romm  3ucfer  unb  1 cgpjcf 

man  |?f|Ä  ^ Xi  W 

nehme  aum  ©nmachen  nur  fchLe  ärX^'Ät^  1?  ^ 

bomit  bos  ©tachetir  ba»Dn  fie  ab, 

mit  ein«  a'Ül  ' bf 

foche  mon  fie  in  fochenbem  SBoffer  «n  S»  » c ^“5“"’ 

auf  ein  ©ieb  aum  SbtauSn^  Säbr^hs?m  fie 

SBeineffig,  täutert  ihrunb  oiebt  Ä r"L“"  ^uefer  in 

ttie  gut  nebeneinonber  tiegen  fönnen  tfifit  ,^“9ebu(ten  hinein, 

fit  nWl  p,  „S/Sfi M bOrfm 

Ä;;"X^sSf !Lb4^  ® ^ 

nte§re*"^a  plt.  emgemaihtel,  bal  nd)  bet  riebtiger  Se^anblung 

36.  «^ageflaftea-^armefabe. 

bi.  ^ Sui«  »nb 

in  »optt  r4(  mS  gdo^”  obs»j"(Jtn  S'Jtiniat  unb 

»an  Eteef.  3«taerittMrftfi^,.  ^ ® ””  ^oorfieb  geneben. 

18 
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®amt  läutert  man  bcii  ****^  ßittonenföure - 

hinein,  fo(^t  el  ouf  langsamem  ^euer  unter  ftetem  9iü^ren,  btä  bte 
SRarmelabe  nidit  me^r  mäfferig  ift,  füHt  jte  in  (Stäfer,  unb  »erfährt 
meiter  nach  9?r.  1. 

Snmeitung.  ®e^r  fc^ön  §ut  güHung  oon  feinem  Saiwerl. 

37.  Jipfe(finen-!^armefabe. 

12  Slpfelftnen,  1 bittere  Drange,  VI,  Sito 

®ie  Slpfelfinen  eignen  fi^  @nbc  ^^bruar,  StnfangS  ^örj  ^ierju 
cm  beften.  SMefe  unb  bie  Drange  werben  gewafc^en  unb  in  einem  großen 
3wpf  mit  SBafjer  mehrere  <3tunben,  big  fie  wei^  finb,  gelocht,  bann 
nimmt  man  fie  berauS,  läßt  fie  öoQftönbig  erfaften,  unb  febneibet  fie  bann 
mit  einem  f^arfen  3)tcffer  fo  fein  wie  mögü^.  9hm  löutert  man  ben 
3uder,  giebt  bie  3lpfelfinen  binein  unb  Iä§t  fie  unter  bäufigem  fRübren 
foeben,  big  fie  ju  einer  jiemlicb  fteifen  SRarmelabe  eingefoebt  finb,  fußt 
fie  in  ©Idfer,  unb  binbet  fie  erfaltet  ju. 

3(nmeitung.  3)tefe  9>tarme(abe  {lebt  bex  englifcben  an  gutem  ®ef(bmad  ni(f|t 
naib  unb  eignet  fiw  »otjüglicb  auf  SBeibbrot  ju  ftrei^en. 

t 

38.  ^pfefftnenftbafe  itt  ^tti&er  (©tattgtai). 

500  ©ramm  gefo(bte  Slpfelfinenfcbole,  500  ©ramm  3uder.  ®ie 
©cbale  wirb  in  4 Steilen  non  ber  fl^9C3»gen,  in  SSaffer  weicb 

gefoebt,  unb  in  faltem  SSaffer  einige  ©tunben  auggcttäffert  ®ann  trodnet 
man  fie  ab,  giebt  ben  geläuterten  3«^«  barüber  unb  lä§t  fie  24  ©tunben 
offen  bamit  fteben.  92un  foebt  man  ben  3uder  abermalg  ju  einem  biden 
©btup,  giebt  ibn  barüber  unb  fährt  fo  nach  einigen  Xagen  fort,  big  fi(b 
feine  giüffigfeit  mehr  bilbet.  ®ann  legt  man  bie  Slpfetfinenftbalen  auf 
reineg  ißapier  unb  trodnet  fie  in  ber  fiuft. 

Stnmexlung.  SDtan  faun  bie  ©(baten  an^att  lanbieiter  ißommeranjenfcbate 
|U  ^adrotü  benu^en.  SDlan  neimabie  fie  in  einer  93tebbüd^fe. 

39.  IgSircbeifett  itt  ^nißer. 

2)iefe(ben  mache  man  nach  fReinecIauben  9hr.  26  ein. 

40.  ^meifibett  itt  ^tteüer. 

3u  je  500  ©ramm  ganj  reifen  abgejogenen  3tt>etf(ben  rechnet  man 
250  ©ramm  3“^«^»  3 ©ramm  in  ©tüde  gebrochenen  3tntttttf  ^ 9?etfen, 

2 (£§töffet  gianjbranntwein  ober  1 ©tüdeben  eingemachten  Sngwer.  5)er 
3uder  wirb  geläutert  unb  perfebäumt  ®ag  ©ewürj  unb  ber  f^ranj» 
branntipein  ober  Sngmer  binnngetban,  eben  barin  aufgefo^t  unb  foebenb 
über  bie  nach  9fnmeifung  A.  9fr.  26  abgewogenen  3®®iftbcn  gegoffen. 
9?acb  einigen  Klagen  foebe  mon  bie  ©ouce  obermalg  etmag  ein,  gebe  fie 
ttieber  foebenb  über  bie  fjrücbte  unb  wieberbole  biefeg  SBerfabren  nach 
einigen  Xagen  nocbmalg,  ©rfaltet  binbet  man  fie  nach  9fr.  1 ju. 
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itt  Pnf(ßC0lf(ttett  m(ßfea. 

3tt>etf(ben  »erben  abgemffSf Sb"  iJ*^£ierw 

Süjfen  pfegt,  bann  »ilb  ber  ^geLSÄeTK^^^^^  ober  anbere 

Suebfen  feft  juqefcbroben  nh^r qy  barüber  gegoffen,  bie 

in  foebenbem  Saf?r  % ©Lubr^efffir^r/ 

nommen  unb  am  KbrenNr!dn7n 

Snb  *1  mt  Ä,' "Lä”|(teSi  mb%  ”Z,fZ‘  “t  *'T 

Wtrb  mit  bem  ©ffig  u„b  ©emü^j  ZU  T*  ®er  3uder 

getban  unb  »enn  eg  anfängt  ?u  biden  ?'(ah“"s  3»etfcben  hinein- 
gefojt,  big  man  feine  heften  f?rMte 

10  2iagen  focht  man  bie  ^ feb^n  fann.  9Zacb  8 big 

fie  erfattet  mit  Satiebttop^en  oed^berl  s® 

f«e,  »le  aßeg  ©ingema*^ auch  Jgtbm  ^ ^“^e  mufe 

43.  MßttCi(ße$  3tt>etf($ettttttts. 

®ann  nimmt' min”  ours  Vtr^Seffeb“? 5W^  nnb  gern  befreit. 

m einen  properen  fupfernen  Met  tbut  fie 

öfterem  Umrübren  1 ©tunbe  dlgb^n  sL  ^ 

gemoebt  unb  öfter  gerührt,  'ßfacb  eini(!en  ©tunb?»"?  1*"“^  f«^»öcber 

f^nbtg  |u  rühren,  ba  bag  9Jhig  fichfebr  feiefit  «Sfai 

in  propere  ©teintöpfe,  »etefie  „„r  S ^>“«n 

fteßt  fie  mit  bem  Äug  foSnae  in  ^ e^P„®  »<=rben, 

«»b  fM.  bi.  SEöllf,  a®„  eten 

44.  ^örßis  titif  ^ö,aer  »nb  Ingwer. 

eg  au^  ^e£"SÄetSfüSif ^ü^biffen 
Gitrone  geformte  Satparaifofürbis  mJ*  ^in«  riefige 

wogen,  »ie  bei  ber  9fehmeIone  unb  mJnrZ^  «^artigen  Dberbaut  über- 

^ru^tfleifcb.  . fRacb  ber  9feife  beg  Äürbiffeg'^fteßrian  'f, 

Jochen  an  einen  fübten  tuftioen  Dri  i!L  ”ocb  einige 

babureb  febr  an  ißobtgefcbmaif  ominnt  unb  57  m“?  *^”i:  er 

m je  500  ©ramn?  lü^g  reC  üteicb  fommt. 

®M*  fins«ra„8  „b  eben,,  6„i.  8.WniäÄ„tSbÄ^^^^^ 

18* 
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einmol  oufgeloc^t.  S)amt  legt  man  t^n  jum  2T6loufen  auf  ein  ©ieb, 
fpäter  in  eine  ^orjeHanft^üffel,  ftreut  ben  3«^«^  unb  Sngwet  botüber 
unb  Iä§t  i^n  fo  eine  92a(^t  fielen.  Sm  nddjften  3J2otgen  bringt  man 
ben  Äm^en,  legt  ben  Äürbil  hinein  unb  töfet  it)n  flar, 

bod^  ni($t  meid^  barin  focfien,  füllt  i^n  bann  in  ein  ®(ad,  Iä§t  ben  @aft 
f^rnpä^nlic^  einfo(^en  unb  giebt  i^n  abgefüblt  barüber.  ©odte  et  nad^ 
8 Sagen  wieber  bünn  getoorben  fein,  fo  fod^e  man  i^n  noc^molä  auf, 
gebe  ^n  falt  über  ben  Mrbi^,  unb  berfa^re  meiter  nai^  92t.  1. 

45.  $tttiiett  in  ^»(üet. 

500  ®tamm  Sßirnquitten,  450  @ramm  etwaä  ganjet  3™ntt, 
Die  ©äute  einer  Sitrone. 

Sie  Sirnquitten  »erben  abgerieben,  geftbäft  unb  l^alb  burd^gefcbnitten, 
unb  mit  ber  ©(^ale  unb  Äemgebaufe  im  Gaffer  beinahe  gar,  bo(^  nicht 
meidh  gefocht.  Sann  legt  man  bie  Ouitten  auf  ein  ©ieb,  unb  lägt  bie 
Seme  mit  bem  SSaffet  no^  eine  ©timbe  na^fo^en,  giebt  bie  iBrühe 
burdh  ein  Sieb,  löft  ben  ^«’rtn  anf,  öerfchäumt  ihn , giebt  bie 

Quitten  fowie  bie  Sittonenfäure  hinein  unb  fägt  fie  ooüenbS  borin  »eich 
(ochen.  ^iSbann  legt  man  fie  in  ein  ®IaS,  lögt  ben  ©oft  noch  fintf 
einfochen  unb  giegt  ihn  obgefühlt  über  bie  Früchte,  melihe  er  gut  bebecfen 
mug,  unb  oerfährt  »eitet  nach  S?r.  1. 

46.  ^einftattBen  einsttmachen. 

Siefelben  behanble  man  »ie  Srbbeeren,  nehme  ober  fdhöne,  reife 
f^rü^te  baju. 

47.  ^omafios  tit  ^tuüet. 

500  ©ramm  Somatto§,  400  ©ramm  3nder  unb  nach  ©efchmacf 
1 ©tüd  eingemachter  Sng»er. 

Sie  Somattoä  »erben  mit  fochenbem  SBoffer  übergoffen  unb  mit 
einem  SKeffer  obgejogen.  Sann  läutert  man  ben  3nder  noch  92r.  2, 
legt  bie  SomattoS  hinein,  jieht  ben  Sopf  oom  gcuer,  fehrt  bie 
grüdhte  in  bem  3ntferfaft  um,  lägt  fie  noch  5 2)2inuten  fo  ftegen,  nimmt 
fie  mit  einem  ©chaumlöffel  oorficgtig  herauf  unb  legt  fie  auf  eine  ©chüRel. 
92och  bem  jebelmaligm  ©rfalten  oerfährt  mon  noch  8»eimal  ebenfo,  füllt 
fie  bann  in  ein  ©la#,  lägt  ben  ©oft  noch  einfochen  unb  giebt  ihn  fo^enb 
über  bie  fjrüchte,  bonn  »eher  nach  92r.  1. 

2lnmcr!ung.  (Sin  beliebtet  (Sffen  bei  Slu^Ianbern. 

48.  ,$eibe(6eeten  mH  ^nc&et  (^ieübeeten). 

Tluf  1 Va  ®iIo  §eibelbeeren  500  ©ramm  3ucfer  unb  1 ©tücf  3immL 

Sie  §eibelbeeren  werben  gut  oerlefen,  geroafchen,  ouf  einen  Surh= 
fchlag  gelegt  unb  übergegoffen.  Sann  fegt  man  fie  mit  bem  befeuchteten 
3uder  in  einen  emoillierten  Sopf  ouf'ä  fjeuer  unb  lägt  fie  unter  öfterem 
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ö^äumen  »eid^  hoch  nicht  jetfochen,  fü0t  fie  in  ein  ©lag,  lägt  ben  ©oft  ' 

«»eibelbecren  mit 

fmem  fio^l  oorftchtig  burch  unb  oerfährt  »eher  noch  92r.  1.  «uch  hier 
barf  ber  ©alichl  n«ht  oergeffen  »erben.  ^ ^ 

49.  ^SribefSeerm  o^tte  Untier. 

^eibelbemn  werben  »ie  in  oorftehenber  92ummer  oerlefen,  ae* 

g!*  i”  •non  juweilen  f^üttelt,  bamit  fie 

nicht  auf  § geuer  gefegt.  SBenn  pe  gor  pnb,  fcfiüttet  mon 

»oDpänbig  erfaltet  mittelft  eines  Keinen 
™.9“*9ereimgte,  »ieber  getrodnete  SBeinPofehen, 
oerforK  btefe  unb  binbet  ein  ©tücfchen  Slofe  barüber  ober  oerfiegelt  fie. 

^nmerfung.  5)icfe^  SSerfa^ren  bc^  ©inmaefieni^  ber  öcibefbeere  ift  nfft^n 
anberen  fie  fid^,  troefen  unb  lül^I  aufbcmal^rt,  öon  3abr  m ^abr  aut 

galten,  »etm  OJeBraut^  foc^e  man  fie  mit  Sndez,  L 

50.  Trotts-  ober  '^rei|e(Beeten. 

125oÄ™f  rte  gut  haben  »iü, 

^ f r 3ucfer.  Sie  SronSbeeren  »erben  zweimal  im  Sohre 

gelefen,  hoch  ift  e§  fegr  unfuher,  fidh  ouf  bie  fegte  fiefe  m oerlaffen  benn 

I“  s ^ ar pnb  bie  SronSbeeren 

6nbe  ^uli  ober  Anfangs  Sluguft  reif.  2Ron  negme  nur  gute  Seeren  ba 

btefe  otel  ^®nmth^er  fmb.  Siefelben  »erben  oerlefen,  gewofegen  unb 
Ä 'T*  ®««chfchlog  übergoffen.  Sonn  fchüttet  mon  fie  m einen  qla* 
perten  S^f,  legt  ben  befeuchteten  3ucfer  oben  barauf  unb  fegt  fie  oufs 
pfeuer.  SBenn  fte  foegen,  öerfchäumt  man  fie,  rührt  fie  öper  um,  lägt 
pe  gar  fochw,  »elcgeS  ungefähr  »/a  ©tunbe  »cü^rt,  giegt  fie  in  ©tein» 
topfe  ober  ©lofer,  rührt  fie  nochmals  bur^  unb  binbet  pe  ertoltet  ju. 

51.  ,^Mit56ccrcit  mH  S5»tScCn  (Pohren). 

3u  5 Siter  SronSbeeren,  2 fiiter  fchöne  SBurjeln,  IV,  Silo  3ucfer. 

..«tv  • geroafchen,  in  runbe,  bünne  ©egeiben  gefchnitten 

unb  in  SBaffer  halb  gar  gefocht.  - Sann  giegt  man  pe  ab,  »äfegt  bie 
noch  obiger  Kummer  behonbetten  SronSbeeren  barauf,  giebt  ben  onqe« 
pachteten  3uder  immer  bajwifchen  unb  lägt  Pe  fochen  bis  fie  »eich  pnb.  • 

r‘®  ^““^9  unb  entfernt  ben  ©choum  oon  ihnen. 

Segt  »erben  pe  eingeruttt  unb  nach  92r.  1 »eher  behanbelt. 

empfehlen,  bie  ÄronSBeeten  auf  btefe  «rt  ein- 
iumaiheu,  ba  bte  SBurjeln  fept  fcpön  fi^metfen  unb  bie  Seeren  ni*ö  Don  ibrem 
guten  ®ef(hntoct  etnbuBcn,  fonbern  int  ©egent^eil  ba3  §erbc  Derlieren.  ’ 

52.  ,^rotts6eerm  mH  firnen. 

fw  in  4 Sheile, 

entferne  iBlume  unb  SernhauS  unb  »afege  pe  auf  einen  Suregfehtog.  3u 


■ 
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5 fiiter  ^onäbeeren  reefine  man  2 Siter  ötrnen  unb  P/,  Ätio  • 

?)ie  Simen  merben  in  ben  Sopf  get^an,  ein  3^eil  be3  ongefeuc^teten 
3urfetS  borouf,  bann  bie  nach  9Zr.  50  üorfiereiteten  Sftonifieeren  unb  ber 
nod)  öorfiaubene  3)ie§  afl;e§  Iä§t  man  auf  gutem  geuer  foc^en, 

uerfc^äumt  e§,  rü^rt  eS  ^öufiger  um  unb  nimmt  bie  ^onSfieeren,  menn 
fie  gar  finb,  mittelft  eine«  ©cbaumlöffel«  ^erau«.  ®ie  Sirnen  lä|t  man 
in  ber  ©auce  to^en,  fii«  fie  meicb  finb,  giefit  fie  bann  ju  ben  Sron«= 
beeren,  rü^rt  fie  untereinanber,  füöt  fie  in  Söpfe,  giebt  ben  warmen 
©aft  barüber  unb  öerföfirt  weiter  naefi  97r.  1. 

53.  ^efbe  p^ttrjer»  (ipb^ren). 

500  ©ramm  SBurjeln,  400  ©ramm  ^ ©itronen.  ®ie 

SBurjeln  Werben  gefebobt,  gewaf^en,  ba«  §erj  betnn^genommen,  in  longe 
feine  ©treifen  gefebnitten,  in  SBaffer  gar  gefoebt  unb  auf  ein  ©ieb  jum 
^bleden  gelegt.  2)ie  ©(bäte  ber  ©itronen  foebt  man  gteicbfatl«  gar  unb 
febneibet  fie  auch  in  fcbmale  ©treifen.  S)onn  löutert  man  nach  9Jr.  2 
ben  3nrfetf  giebt  bie  bur^gegebene  ©itronenfäure,  SButjeln  unb  ©itronen= 
fcbale  b^nju,  foebt  fie  folange,  bafe  no^  genügenb  ©auce  jum  Sebeden 
»orbanben  ift,  unb  füllt  fie  in  ein  ©la«.  SBeiter  oerfäbrt  man  no(b 
9?r.  1. 

54.  Pttnflfriiibfe. 

®iefelben  finb  febr  einfa^  einjuma^en  unb  ftetten  fidb  bißig,  ba 
man  fie  mit  unb  ohne  3“^er  bereiten  fann,  jeboeb  jiebe  itb  öu«  eigener 
©rfabmng  reife  f5eü<bie  wit  ben  ohne  3“^er  eingemachten  oor, 

nur  unreife  ©ta^elbeeren , in  ®unft  ohne  3^*^®!^  eingema^t,  fommen 
ooßftönbig  ben  frif(ben  gteicb.  ®ie  5)unftfrücbte  bebürfen  eine«  fühlen, 
trodnen  unb  luftigen  ißlflfee«  jum  Slufbewabren  unb  müffen  oor  bem 
3ubinben  mit  ©alicbltappen  notbwenbig  oerfeben  merben,  wie  e«  in 
S?r.  1 angegeben  ift,  nur  bei  unreifen  ©tacbelbeeren  ift  e«  nicht  etforber» 
lieb.  3“***  ©inmacben  in  ®unft  eignet  fidb  oöe«  ©teinobft  wie  auch 
Sirnen. 

Son  erfteren  finb  am  febönften  3t®etfcben,  S^rüofen,  SPrfjtbe, 
SZirabeßen,  füfee  unb  faure  Äirfcben.  SOZan  nehme  bie  fjrücbte  möglicbft 
frifdb,  wifdbe  febe  einjetne  gruebt  ab  unb  lege  fie  in  gut  au«gefcbwefelte, 
mögtiebft  engbalfige  ©töfer,  welcfie  man  mit  einer  Slafe,  naebbem  man 
fie  mit  ©alicbl  bebedt  bot,  fuftbiebt  jubinbet.  ®ann  padt  man  bie 
©töfer  feft  in  §eu  ober  ©trob,  fo  baß  fte  ficb  nicht  bewegen  fönnen  unb 
ou^  nicht  aneinonber  fto^en,  füßt  ben  S^opf  ooß  SSSoffer,  fe^t  ihn  auf 
nicht  ju  ftarfem  fjeuer  unb  töfet  ba«  SCSaffer  foefien,  bi«  bie  $rücbte  V4 
eingefo^t  finb,  bann  fe|t  man  fie  oorfiebtig  an  bie  ©eite  be«  ^lerbe«, 
töfet  fie  erfatten,  nimmt  fie  at«bann  au«  bem  SJaffer,  wifdbt  bie  ©töfer 
ab  unb  fefet  fie  fort. 

©ine  onbere  Strt  oon  ©inbunften  ift  folgen  be:  3Kon  tege  einen 
Sratofen  in  foft  gtei^er  §öbe  ber  ©töfer  ooß  ©anb,  fefee  bie  ©töfer 
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fie  bis  jum  onberen  ÜKorgen  barin  fteben  unb  nefime  fif 
erfottet  heran«  ©0  gut  ficb  biefe  2)unftfrücbte  auch  batten  fo  oeSme 
man  bo^  nicht,  Oon  3eit  su  3eit  banacb  gu  feben,  unb  ienn  fiÄ 

ein  ®t.8  anVo'ienTTebfÄrä*  SÄT™  SatÄZ 

55.  PttttffBirnen. 

«S.  [“füge,  b“t6ojeicbe  Sirnen  werben  gefcfiött,  botb  burcfioef*ittH..it 

QetearboÄ^3f“"l^!?r^““t  iti  ©töfer  feVtinein- 

56.  ttnb  Jiprißofen  in  pnn/l. 

©anj  reife  grüebte  werben  abgemifebt,  fiotb  burefioefefirnttm  s»r 

»•Sisös  ■ 

57.  ^dttedanben  nnb  SSiroßelTen  in  pnu/t. 

«Udef  ÄS  fte  mit  150-175  @r 

Oberer  nt  ©lafer  unb  nerfal^re  tneiter  tnie  oben. 

58.  ^ttnre  c^irfibett  in  punflE. 

iJmtfc  ®tofer  setejt  unb  meilet  »le  oo4tt6enbe  gtüi^te  tebanbe  " 

59.  ^ttge  ^trfeben  in  pnnflt. 

t*iß  ®üete  entfernt  finb,  mit  125  ©ramm 
Äaib  »"*’  “«rt  »ete  tvU 

60.  ^metfeben  in  Pttn/l. 

SKan  jiebe  gute,  reife  3wetfcben  noi  Stnweifuna  A «Rr  2ß  «f, 

S*  ®“""  Snte  m 4*- 

• olttreife  ^iaigrfbeerett  in  PttngE. 

Stm  b^ten  eignen  ficb  bierju  bie  Keinen,  runben,  arünen  Stadieh 
beeren,  wet^e  gegen  ©nbe  2Rai,  Stnfang«  Suni  ^um  ©inmacben  gut  finb. 
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SKon  befreie  ftc  t»on  @tid  unb  Slume,  toafcbe  fie  gut  unb  lege  fie  jum 
abtrodnen  auf  ein  reine«  Xutb,  tuorauf  man  fie  eine  32acbt  liegen  läBL 
8m  onberen  SWorgen  füllt  man  fie  in  proper  gefpülte  unb  micbcr  ge» 
trocfnete,  nic^t  ju  engbalfige  SSkinflaf^en,  forft  biefe  mit  neuen  Sorten 
ju,  feftt  fie  in  ^eu,  ocrparft  pe  in  einem  großen  Äeffel,  gießt  falte« 
SBaPer  bi«  obenbin  barouf,  fteHt  fie  auf’«  fjeuer  unb  lö^  fte  focßen,  Bi« 
fi*  V4  jufammengefo(bt  pnb,  entfernt  fie  bann  bebutfam  00m  Jener,  läßt 
pe  ooQftänbig  erfolten,  nimmt  pe  beraub»  fcßlägt  bie  Sotfe  feft  hinein 
unb  fteHt  bie  Jlafcben  in  ben  SeHer.  ffleim  (Sebraucb  fo^t  man  pe  wie 
©tadbelbeeren»6ompot.  ©ebt  fcbön  jn  Sorten  unb  ^fläufen. 


n.  ®elees  unb  Säfte. 


62. 

* 

3u  500  ®romm  ©aft  nehme  man  500  ©ramm  ^udfer.  Sie  §tm» 

. beeren  prePe  man  bur^  einen  reinen  Seutel,  laPe  ben  ©ap  bi«  jum 
onberen  Sage  fteben,  gieße  ißn  bann  longfam  ob,  fo  baß  ber  @a|  jurütf» 
bleibt  8I«bonn  fege  man  ißn  mit  bem  3«*r  ouf’«  Jeuer,  laffe  ißn 
f^nell  foeben,  fcböume  ihn  unb  laffe  ihn  noch  longfom  15—20  SRinuten 
foebm.  Sann  tropft  mon  ein  Wenig  auf  einen  falten  Selter;  bot  bo« 

©elee  Sonpftenj  genug,  fällt  man  e«  in  ©läfer  unb  oerföbrt  weiter  noch 
1*  * 


63.  ,Äim0eer-  nttb  liobottitisbeer-^eKe. 

250  ©ramm  $imbeerfop,  250  ©romm  3obanni«beerfap,  500  ©ramm 
3uder. 

3Ron  oerfobre  wie  in  öorbergebenber  Stummer,  nur  braucht  mon  bo« 
©elee  fürjere  3cit  foeßen  ju  laPen,  ba  3obanni«beeren  leicßter  gelieren. 
Ser  febönen  Jarbe  wegen  ift  biefe«  ©elee  bem  $imbeer=©elee  OorjUjieben. 


64.  §iobannt$beer-^ef4e. 

2Ran.  nehme  3 Sbeile  feböne  rotbe  unb  1 Sbeil  Weiße  Jobanni«* 
beeren,  ftreife  bie  SBeeren  mit  einer  ©abel  ab,  bringe  fie  mit  etwa« 
SBaffer,  ober  nur  febr  wenig,  ju  Jener  unb  loffe  fie  einige  9Role  auf* 
foeben,  bi«  pe  aufgefprungen  finb,  gieße  fie  bann  burdb  ein  ©ieb  unb 
wenn  ber  ©op  burcbgelaufen  ift,  wobei  mon  bie  ®eeren  nicht  brüdfen 
barf,  gieße  mon  ihn  nocbmol«  bureb,  bamit  er  recht  flor  wirb.  Sann 
foebe  man  500  ©ramm  ju  500  ©ramm  @ap  ju  furjen  Joben, 

gebe  ben  ©oft  boju  unb  lope  ißn  etwa  V4  ©tunbe  bei  fleißigem  8b* 
febäumen  fo^en,  ol«bonn  wirb  er  fteif  genug  für  ©eläe  fein.  8uf  biefe 
SBeife  bereitet,  ift  e«  feßr  gut  unb  oueb  be«  läftigen  8uSprePen«  wegen 
. 3u  empfehlen 
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65.  3obttttnts6e«r.0cfee  tw»  fUii^^axhexten  SScercit. 

©eiI!et”?cfiLp’?  öorbergebenber  Stummer, 

ju  4feblcn.  ^ ^ ä*«"  ®“tnieren  febr 

66.  3oflott«is6eet.0cf^. 

Öt"  e« 

j «'ifÄ 

67.  ^epfet-^eUe. 

eaft’eta^ 6Ä  «Ä 

5 ÄtÄ  tSW/'?  fi, 

S"  ta*  r Nentb.  fet 

?s*raB?.rs.c„'  irÄ'"«  •«ä  ©«s 

ihn,  gebe  ben  @ap  unb  SBein\inm  unh  » ^euer,  oerfebäume 

tropfen,  ouf  einen  Setter  » «nige 

«.rS  ta  ®“""  f““' 

68.  ^itf^äpfet-^eUe. 

©tronenfap. 

Sdo^fnnf '"r  «« 

ben  ©Op  flar  ab  unb  foebe  iön  ff  hl  ^“Se  gieße  man 

1 ©tunbe;  afobann  muß^  “"S- 

©ehr  f(bön  ift  e«  umqlftürV  mm  «eirfi.?  1* 

Seftrei^en  oin  Suebef  !S  fierf!  ^ 

69.  $ttitten-^er^e. 

500  ©ramm  ©ap,  500  ©ramm  3utfer 

®am,  8i.6t  man  to,  i«Tb«S  ÄS  ,8«t  Seto^l. 

©oft  binju,  febäumt  ihn  unb  läßt  ihn  unaefäfil^  i^8*'9offenen 
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70.  ^int6eet:-$afi 

3«  ie  500  ®ramm  @aft,  200  ®r.  3uder.  ®ie  |)imBeeren  »erben 
ouSgepreßt  unb  bleiben  eine  9iacbt  fteben.  2lm  anberen  »Jörgen  gie^t  man 
ben  ©oft  Har  ob,  baä  ®ide  fann  man  ju  (Sffig  oerwenbcn,  fe|t  i^n 
mit  bem  “**f,  oerfcbäumt  i^n  gut,  unb  löfet  i^n  lochen,  bt§  er 

Har  ift.  ®ann  läßt  mon  ißn  bi§  jum  onberen  Sage  fteßen,  füHt  ißn 
in  auägefc^mefelte  ^lajcßen  unb  oerfä^rt  weiter  nac^  S*Jr.  1. 

71.  jltt$grgo$rettei:  ^iwbeer-^aft. 

500  ©ramm  ©oft,  700  ©ramm  3uier.  SOJan  preffe  bic  Himbeeren 
ou§  unb  laffe  ben  ©oft  6—7  2:ogc  fteßen,  wäßrenb  welcfier 
' bann  ber  ©ötirungSproceß  erfolgt  fein  wirb.  S)onn  ne^me  man  bte 
obere  §out  ab,  gieße  ben  floren  ©oft  oorficßtig  oom  unteren  ©age  ab, 
fod^e  ißn  mit  bem  Heingef(^Iagenen  3i><^cr  6—8  SKinuten,  oerf(|äume 
i^n  unb  füQe  ben  ©oft  in  f leine  rect)t  trodene  auSgefcbwefelte  glafcben. 

S)en  ©a^  fann  man  mit  jweite  ©orte  auffocben  unb 

i^n  frifd|  oerbrau^en. 

72.  '^0$  eitt}ttma($enbn:  ,ßiin6eer-^aft  (att$ge|et($itei). 

3 Silo  Himbeeren,  85  ©romm  puloerifierte  SCBrinfteinfäure,  2 Siter 
SBoffer  unb  3udcr.  ®ie  Himbeeren  werben  jerquetf^t  unb  mit  SBein* 
fteinfoure  beftreut,  einige  ÜKale  burcbgerüßrt  unb  24  ©tunben  l^ingeftellt, 
»ö^renbbeffen  man  fie  häufiger  umrüfjrt.  ®ann  werben  2 Siter  SBaffer 
bojugegoffen  unb  bie  Himbeeren  in  Keinen  Sbeilen  ouf  ein  ^aarfieb  jum 
burd)Ieden  gelegt.  ®er  ©oft  wirb,  wenn  oQer  burcbgelaufen  ift,  mit 
einem  Sitermaß  gemeffen  unb  auf  je  1 Siter  gtüffigfeit  1250  ©romm 
(IV4  Silo)  geftoßener  3uder  gerechnet,  welcßen  man  in  ben  ©oft  ßinein* 
fcflüttet,  i^n  unter  öfterem  Umrü^ren  obermals  24  ©tunben  fteßen  lößt, 
um  ißn  bonn  fammt  bem  obenouf  entftonbenen  ©c^aum  in  ouSgefcbwefeltc 
SBeinflafcben,  (bi§  an  ben  $al§  ooQ)  ju  füllen,  einen  2Kußtappen 
barüber  ju  binben  unb  ißn  fogleitb  in  ben  Heller  ju  fteßen.  tiefer 
auSgejeic^net  fcßöne  ©oft  ßot  ein  2lroma,  »ie  fein  gefoc^ter  unb  fooiel 
ber  3uder  aui^  erft  im  SSerßöItniß  ju  bem  ©oft  erfc^einen  mag,  fo  fteßt 
er  ficb  bo<b  nicht  tßeurer,  al§  anberer. 

anmetfung.  auf  ben  9teft  bet  Himbeeren  tonn  tnon  enttueber  etroaS  @fftg 
gieren  unb  ^imbect-Sffig  baoon  bereiten  ober  SBaffet  unb  ben  burebgebrüdten  ©oft 
}U  rotier  ®rü^e  Derwenben. 

73.  ^itnbeet-^fftg. 

2 Silo  Himbeeren,  */*  Siter  SBeineffig  unb  1 Äifo 
Himbeeren  werben  mit  bem  ©ffig  übergoffen  unb  1—2  Soge 
fteHt.  5)onn  werben  fie  burchgepreßt,  ber  ©ffig  »om  ©a^  obgegoffen 
unb  mit  bem  3*“^®!  9“*  aufgefoeft,  oerfchöumt,  unb  obgefühlt  in 
5Iofchen  gefüllt.  SBeitcrel  ®erf obren  nach  1- 
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74.  0tbBeetfaft 

Ruefef  “ SBolberbbeeren  250-300  ©ramm 

msmivefeta  SKrt,iil„jtä|„  „i,  m l «afl  ™ ^ 

75.  ^bBeetfaft  auf  aubm  Jlrt. 

aum  “"f 

90f)  n 3 ^ läutert  tnettt  ju  500  ©rcunm  ©aft 

füllt  i^n  erfaUe^t  ^in  Keine  ©c^aum  ab  unb 

76.  3'0$o«tiisßc«:.^aff. 

|af.  nStaflrC™  IZ  Ä JtT  ®”T 

77.  Sirf(ßfaft 

aemfafnTselTn  au^gefteint  unb  mit  einigen  auf= 

OTcpiagenen  Äernen  bt§  gum  anberen  2:age  hinqeftellt  ®ann  nrp6c 

S»  ©rammitu*?  ^ ©aft^mU 

©romm  3uder„  la^t  ihn  erfolten  unb  füßt  ihn  in  Slafchen 
«IaneSo"gT/'i“"®’  *“  ®““««  für  Sßubbmg^ 

78.  ^tdftuißtfafl 

Ciini;  ^ ^iinbeer»,  500  ©romm  faurer  Äirfch»  unb  500  ©ramm 

S^araiäteet-Safl  tmjl  man  mit  750  Stamm  Ä Wum'  S 

79.  ^wwewfo^ 

^ ©romm  ©aft,  180  ©ramm  3ucfer. 

fnX  ft  r werben  in  einem  Sopf  ouf  bie  Platte  oefeM 

fobaß  fie  longfom  recht  oiel  ©oft  sieben,  bann  qiebt  moJ  eSf  pj!,' 

fiwr^eb  unb  lößtjte  ableden,  gießt  fie  oom  ©a|  ob  unb  focht  fie  mit 
bem  3u(fer  auf.  SBeiter  nach  öorftehenber  9Jr.  ^ ' 
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80.  jlpfrCfaft. 

®ute,  foft  reife  Slepfel  »erben  gewofc^en,  ^ott  bur%efdbnitten, 
iBfume  unb  @tiel  bcrauSgefd^nitten , »ie  auc|  et»aige  f^Iee^te  0te0en, 
»el^e  fie  öom  Rollen  befontmen  ^aim.  ®onn  !o(^t  man  fte  mit  hiapp 
SBaffer  beberft  gor  unb  giebt  fie  in  einen  SBentel  jum  ®urc^teden. 

Stm  onberen  Sage  focbt  mon  ben  ©oft  mit  ju  Je  500  ©ramm  ©oft 
125  ©ramm  ouf,  füllt  i^n  in  üerforft  i^n  feft  unb  ftellt 

ifin  in  ben  Äeöer. 

anmerQung.  S>iefei  €aft  eignet  ft^  gut  al8  ®ettänf,  }u  Sagonubbtng  unb 
©uöpe. 


III.  5>^üc^te  in  ^^ronjbranntoein  cin3umad?en. 

SBitt  man  grüt^te  in  granjbronntwein  einmoeben»  fo  ne^me  man 
boju  nur  echten  franjöfifcben  93rannt»ein,  ba  fie  fonft  leicht  bem  Ser* 
berben  auggefe^t  finb  unb  augerbem  üiel  non  i^rem  feinen  ©efebmarf 
einbüfeen. 

81.  ^erf($iebene  §früi$te  )ttfammen  i»  §iratt)6rantti»eitt. 

2luf  je  500  ©ramm  beliebige  ^^(bte  rechnet  mon  500  ©ramm 
geftofeenen  3u<fer  unb  V*  Siter  grongbranntmein. 

S)ie  grüebte  müffen  reif,  boeb  nicht  überreif  fein,  »on  üorjügIi(ber 
©üte  unb  »erben  mit  2Iu§nabme  öon  Srbbeeren,  Himbeeren  unb  So* 
bonnisbeeren  forgföltig  obge»ifcbt.  gaft  otte  grüßte  eignen  ficb 
mit  Stuinobme  öon  ©ta^elbeeren,  Seineclauben  unb  SlepfeL  ®ie  Slpri* 
fofen  unb  SWiebe  f^neibe  man  halb  burdb,  bie  SWelone  in  ©tüde  unb 
oon  ben  ^rfeben  bie  halben  ©tiele  ob. 

iD?it  ben  ©rbbeeren  beginne  mon  guerft.  3Ron  gebe  ben  fjrong* 
branntwein  in  einen  gut  gu  öerfcblieienben  jopf  ober  ©laS,  f(bütte  bie 
Srbbeeren  unb  ben  3wtJer  hinein  unb  binbe  ben  Siopf  mit  ißergoment* 
Papier  febt  feft  gu,  bamit  fi(b  !eine  fliegen  barouf  fe^en  fönnen,  unb 
fteüe  ihn  an  einen  nach  Siorben  belegenen  luftigen  Ort  gum  8lufbe»ahren. 
3Ran  fährt  »ie  ongegeben  fort  mit  bem  ^ingufügen  ber  Früchte  unb  be4 
3ucfer§  unb  »enn  biefe  et»a  2 Silo  betragen,  giebt  mon  abermals 
V<  Siter  Jtongbronntwein  h»gu,  rührt  atteS  bur^einanber  unb  füttt  baS 
©ingemaibte,  »enn  o0e  Jrüd^te  eingelegt  finb,  in  Heinere  ©löfer  unb 
oerföhrt  »eher  nach  9?r.  1. 

^umerfuug.  Stuch  SBeiutrauben  louu  uiou  mit  in  ben  33iannttt)ein  legen. 

82.  S^iraBelTen  itt  ^raimimettt. 

• •• 

1 ßilo  3I2irabeHen,  750  ©ramm  3utfetf  5tangbrannt»ein  ober  ©ognac. 
SKon  lege  bie  nicht  gu  reif  gemorbenen  SWirabeßen  in  fo^enbeS 
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ffioffer,  laffc  fie  einige  SRinuten  barin  liegen,  bis  fie  nach  oben  lommen,  ' 
»eher  lochen  noch  berften,  unb  lege  fie  ouf  einen  2)urchfcblag  gum 
aWaufen.  Sonn  läutere  man  noch  Kr.  2 ben  ^uefer,  gieße  ihn  in  eine 
©chde  unb  lege  bie  fjrücbte  in  ben  hfiBen  hinein.  Kach 

o Ä“?'"  T”  .^5  fie  in  ©nmachgläfer,  locht  ben 

3uoerfoH  noch  ein  unb  gießt  ihn  mit  fo  oiel  ®rannt»ein  auf  bie  fKira* 

^uen  aU  notl^ig  ift,  fie  ju  Bebcden.  Snt  Uebrigen  richte  man  fid^  nach 

83.  ,|Urffbeit  i»  ^frangBrannfmeiu. 

1 ^0  fuße  ©laSlirf^en,  500  ©ramm  3uder,  »/«  Siter  ffrang* 
braratmein,  ^6  Kellen.  Sie  Äii^chen  »erben  abgepufet  unb 

bte  ©tiele  gur  ^älfte  abgefchnitten  unb  in  ein  ©inmochglaS  gelegt  Sann 
toutert  man  nach  Kr.  2 ben  3uder,  läßt  ihn  ablühlen,  mifeßt  ben 
Sranntmem  unb  ©ewürge  bagwifeben  unb  giebt  ihn  über  bie  Äirfchen, 
»eiche  man,  gänglich  erlaltet,  nach  1 gubinbet^  ^ 

84.  ^Ictnecfanbeit,  ,$prißofm  ttnb  ^flrftcße  te  ^rannlmettt. 

3u  1 tilo  gfrüchte  800  ©romm  3uder. 

SKon  nehme  bi^gu  gute  reife,  nicht  aufgefprungene  Früchte,  »ifche 
fte  ab,  loutere  ben  3uder  unb  gebe  bie  grüchte  einige  «ugenblide  hinein 
nehme  fte  oom  geuer,  fch»enle  ben  3uder  barüber  unb  ftelle  fte  48 
©tunben  hin.  Sann  lege  mon  bie  grüchte  in  ©läfer,  laffe  ben  ©oft 
bicf  einlo^en,  gteße  obgelühtt  grongbronntmein , et»o  V«  fiiter  hintu 
unb  gebe  ben  ©oft  öoQftänbig  erlaltet  barouf,  fo  baß  bie  grüchte  gang 
bebedt  finb.  SBeiter  öerfabre  man  nach  !•  * 


W.  in  guefer  unb  €fftg  ein3umoc^cn. 

85.  ^trfeben  tob  ctn|tti«flcbeit. 

4.-  ©laSlirfchen,  375  ©ramm  3uder.  5Kan  befreit 

bte  Shrfchen  öon  ©tielen  unb  fernen  unb  gießt  fo  oiel  ©ffig  barüber 
baß  er  mit  ben  Äirfchen  gleich  fteßt  unb  läßt  fte  48  ©tunben  barin 
hegen.  Sann  febüttet  man  bie  Äirfcben  gum  ablaufen  auf  ein  ©leb 
wiegt  fte  unb  nimmt  fooielmal  375  ©romm  geftoßenen  3uder,  »ie  mon 
500  ©romm  ^rfeben  hat,  ftreut  benfelben  über  bie  Äirf*en,  fchwenlt  fie 
öfter  bureb  unb  binbet  fie  nach  Kr.  1 gu. 

Slefe  ßirfeben  finb  fehr  erfrifebenb  unb  angenehm  oon  ©efebmad. 

86.  ^fiße  f<b»orgc  ^^itfeße»  gn  gowpot  unb  ,^»cbm. 

2 fiilo  Äirfcben,  350  ©romm  3««*«»  etwoS  3lmmt  unb  10—12 
Kellen,  1 SBehtgloS  guter  SBeineffig. 
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3)ie  JKrfc^en  »erben  ouSgefteint  unb  mit  bem  dürfet  ic.  »etcb  • 
getobt  S)ann  nimmt  man  fte  mittdft  eineä  ©c^oumlöffela  ^erauä,  legt 
tte  in  em  ®Iog  unb  lägt  ben  ©oft  noc^  et»o3  nacbfocfien,  füttt  benfelben 
übet  bie  fiirfc^en  unb  fe|t  fte  bil  jum  onbcren  Jage  fort,  rübrt  fie 
bann  um  unb  binbet  fte  ju.  dtad)  8 Jagen  fot^t  man  ben  ©aft  aber* 
mal§  etmaS  p,  gtebt  i^n  fod^enb  über  bie  Äirf^en,  rübrt  fie  um  unb 
btnbct  fte  erfaftet  natb  9Jr.  1 gu. 

87.  ^autre  l^oreffett  in  ^ttder  nnb  gfflg. 

1 Va  ßilo  ^rfden,  500  ©tarnro  3uder,  V4  Süer  SBeineffig,  Pimmt 
unb  ißelfen.  n o 

Jie  fiir^en  werben  abgewifd^t,  bie  Raffte  be§  ©tieleS  abgefdnitten 
unb  tu  em  ®ta§  gelegt. 

* 3u(fer  unb  Oewurjen,  giebt  ibn 

mit  Über  bie  ^rfcben  unb  binbet  fie  ju.  92acb  8 Jagen  focbt  man  ben 

©oft  obermafö  auf,  (ä§t  i^n  oottig  erfalten,  füüt  ibn  über  bie  .S'iricben 

unb  binbet  fte  nach  9?r.  1 ju. 

» 

88.  ,ßage6tttfeit  in  ^udei;  uub  fffig. 

m,  ^“Seßutten,  ^/«Siter  nic^t  3U  fcbarfen  ®)fig,  1100  ©ramm 

(IVio  Äito)  3ucfer,  ein  gute§  ©tücf  3tmmt  unb  12  ««elfen.  J)ie  öaae* 
butten  »erben  »ie  in  ««r.  35  oorbereitet  unb  balb  gar  gefocbt.  Jan« 
laffe  man  3uder,  ®ffig  unb  ©ewürje  foc^en,  oerfcbäume  ben  ©aft  gut, 
gebe  bie  Ofiucfite  bwein  unb  oerfabre  weiter  wie  in  9?t.  35  ongegeben. 

89.  ,^tir6ts  i»  f f|lg  »ttb  5«der. 

3^  ©ramm  ^rbis,  500  ©ramm  3uder,  4 ©ramm  Rimmt 
fn^app  Vs  fiüer  guten  g)fig  unb  oon  V*  ©twne  bie  in  ©treifen  ge* 
fcbnittene  ©c^ale.  Jen  ^ürbi#  bereite  man  »ie  in  9?r.  44  ongegeben 
üor,  giefee  auf  circa  2 ^lo  V,  fiiter  ®ffig,  fc^wenfe  i^n  oft  bartn  unb 
laffe  tbn  24  ©tunben  fte^en.  Sllsbann  lege  man  i^n  auf  ein  ©ieb  *um 
«btropfen,  ben  Ruder  mit  bem  @ffig  unb  ©ewürj,  oerfcbäume 
bi^eä  unb  gebe  ben  Äürbis  hinein,  welken  mon  barin  gor  unb  flor 
fo^en  lögt  Jonn  lege  mon  i^n  mit  einem  ©cbaumlöffel  in  ein  ©lal. 
lafie  ben  ©oft  fprupäfmficb  eintoc^en  unb  füüe  i^n  batüber,  erfaltet 
bmbet  mon  ben  Äürbii  nach  1 3U. 

““<b  ein  Sngracr  fonn  man  fe  na* 
@ef*macf  ^msufugen,  elftere  geben  tnbeg  leicht  bem  SürbiS  eine  bunfle  gätbun^ 

90.  ^efoite  in  ^uder  ttnb  ffllg. 

-7'A  §“  niittelgroBen  ««e^melone  nehme  man  Va  Siter  SBeineffig, 

7oO  ©ramm  3udcr,  5 ©ramm  Rimmt,  2 ©ramm  ««elfen  unb  bie  in 
©treifchen  gefchmttene  ©chole  einer  Sitrone.  Jie  «Dielone  wirb  noch 
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32  oorgcrichtet  unb  1 Jag  in  ®ffig  gelegt  Jann  focht  man  ben  Ruder  ' 
mit  bem  eifB  unb  ben  ©ewür^en,  legt  bie  troden  abgelaufene  «IKelone 
hinein  unb  Ia§t  fte  einige  a»oIe  barin  auffodhen,  fitüt  fie  tu  ein  ©log 

ttSLjhSt  m " barüber.  Snnerholb  8 Jagen 

Sr!SnÜ*  “ » anjetmal,  jum  Ie|ten  «Wal  lögt  man  ben  ©V 

weSna?««i”^l'^*'"'  SWelone  unb  Oerföhrt 

91.  ^rune  tu  ^uder  nnb  gf/ig. 

rechnet  man  400  ©romm  Ruder, 
reicgli^  ^ Siter  SBetnefftg  unb  5 ®ramm 

™ feine  SBohnen  fihen 

Öt  fnpfemen  teffel,  um  ihnen’  eine  mög* 

ajft  teone  gorbe  ju  oerleihen,  gar,  hoch  nicht  ju  »eich.  ®ann  lege 

*”1”J**  ^ Slbtrodnen,  foche  ben  Ruder  mit  bem  Sifia 

unb  ben  ©ewürjen,  geben  bie  SBohnen  hinein,  fchöume  fie  gut  laffe  fie 

nod  eine  ^“^3«  ^nc^en  unb  lege  fie  in  ein  ©lal.  ««och  acht  Jagen 
focht  man  ben  ©oft  noch  etwag  ein,  löft  eine  ®rbfe  groß  gcreinigteS 
o;mü-"  5:heelöffel  fochenbem  SBaffer  auf,  mifcht  biefeg  unter ^bie 

©auce,  gie^t  fie  erfoltet  über  bie  Söhnen  unb  binbet  fie  noch  9ir.  1 su. 

fj;  ^nnterluitg.  ®roge  Sletfi^Bo^nen  in  ber  SDtitte  ber  £änae  no*  hur* 
geWmttcn  fann  man  jum  ®amieren  ebenfo  etnmachen.  ^ ® ^ ® 

92.  ^oihe  ^tirnett  tu  ^udcr  unb  f f/lg. 

unb  3 Slkm 

Sefonb^g  gut  eignen  fich  entweber  Sergamott*  ober  Solfmarfcbe* 

S^oeSr? i>'ilben  halb  »eich,  fo  »erben  fte  hü^ch 
nb  gcf^alt,  bte  S^ume  herauggeftochen  unb  eingeferbt,  ben  ©tiel  loht 
man  halb  barcim  Jonn  fo^t  man  ben  Ruder  mit  bem  @ffig  unb  ben 

£a??nA  “«i»  giebt  bie  Simen  hinein,  w^elche  man 

SSt  rl  geworben  finb.  Jonn  nimmt  man  fie 

mittelft  eineg  ©chaumloffelg  heraug,  lögt  ben  ©oft  noch  etwog  einfochen 

wf  ^ini>et  erfaltet  bie  ©löfer  noch 

93.  IS'eile  ^irnett  tu  ^uder  nnb  ^ffig. 

5 ßtio  Söirnen,  fnopp  2 Äilo  Ruder,  IV*  Siter  SBeineffig,  9 ©ramm 
Rimmt  unb  bte  fletn  gefchnittene  ©chale  einer  Sitrone.  ©ana  mürbe 

Sergomo  ten  »erben  hüb  Cb  mnb  gefchölt  halb  burchgefchnitten  bLC 
S bfi'  f“iteg%af?ir  gewoirS  fl  e 

weiß  bleiben.  Unterbeg  foche  man  ben  ®ffig  mit  bem  Ruder  unb  ber 

r”  Simen  hinein  unb  laffe  Tie  auf  gutem 

geuer  fochen,  big  fte  fi^  burhftechen  laffen,  bonn  nehme  mon  fie  fchnell 
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^eiou«,  bomit  fte  ni^t  bunfel  toerben,  lege  rtiebet  onbere  hinein  unb 
fahre  fo  fort,  biä  bie  iBimen  aHe  ftnb.  92nn  lege  man  fie  mittelft  eines 
Söffeö  in  ©lafer,  bie  run^e  ©eite  na^  oben,  fted^e  ober  nidht  hinein,  bo 
biefe«  bie  Sirnen  unanfehnli(h  mochf.  5)ie  cingefochte  ©auce  gebe  mon 
über  biefelben.  92achbem  fie  einige  2loge  gefianben  hoben,  mirb  ber  ©oft 
toieber  bünn  gemorben  fein,  bann  foche  mon  ihn  tief  ein  unb  gebe  ihn 
erfottet  »ieber  borüber.  ©oUte  ber  ©aft  abermals  bünn  »erben,  fo 
Owfohre  mon  ebenfo,  gieße  ben  erfalteten  ©oft  über  bie  Simen  unb 
binbe  fie  noch  SRr.  1 ju. 

94.  ^irfihöpfet  itt  unb  ^ttdet. 

1  fiilo  Sirfthöpfel,  500  ©ramm  3u(fer,  »/s  ßiter  efftg,  7 ©ramm 
ßimmt  unb  1 ©ramm  9?elfen. 

S)ie  Äirfthäpfel  »erben  gut  obge»ifdht,  bie  ©rtete  bleiben  boron, 
ben  (^fig  läßt  mon  mit  bera  äutfer  fo^en,  giebt  bie  Slebfelchen  hinein, 
läßt  fie  einige  SRole  ouffochen,  nimmt  fie  heroul,  füHt  fie  in  ein  ©loS 
unb  giebt  ben,  mit  ben  ©e»ürjen,  noch  eingefochten  Sffig  barüber.  9ioch 
einigen  Sogen  fo^t  man  ben  ©oft  no^mols  et»aS  ein,  f^üttet  ihn  ob= 
gefühlt  über  bie  Sirfchäpfel  unb  binbet  fie  nach  fRr.  1 ju. 

95,  i»  «»b  5tt<6er. 

4 Äilo  gute,  reife,  recht  bide,  »omöglidh  mit  ©tielcn  oerfchene 
3»etfchen,  1700  ©romm  (H/io  Silo)  gucfer,  18  ©romm  3immt,  10 
©romm  fßelfen,  IV4  Siter  ni^t  ju  fchorfer  6fßg. 

Sie  3»etfchen  »erben  gut  abgerieben  unb  mit  einer  9?abel  einige 
SÄale  burchftochen.  Sann  läßt  man  ben  ^ncfer  mit  bem  6ffig  unb  ben 
©emürjen  jum  ©ieben  fommcn  unb  gießt  ihn  fochcnb  über  bie  grüchte. 
Slm  anberen  Soge  focht  man  ben  ©oft  »ieber  ouf  unb  giebt  ihn  aber= 
mols  lochenb  barüber,  am  britten  Sage  focht  man  ihn  auf,  legt  einen 
Sheil  ber  3®*tf^en  hinein,  läßt  ße  eben  ouffochen  bis  einige  beginnen 
ju  blähen,  nimmt  fie  heraus,  legt  »ieber  ßcifche  hinein  unb  fährt  fo  fort 
bis  fie  alle  finb.  Sonn  legt  mon  ße  in  einen  ©inmachetopf  ober  ©laS, 
gießt  ben  noch  ftarf  eingefochten  ©aß  borüber  unb  binbet  ße  erfoltet 
nach  S'ir*  1 Ju. 

96.  ^»etfchm  mit  ^ein,  nnb  ^uc&et. 

5Kan  nehme  ftatt  beS  (SffigS  halb  9ioth»ein,  holb  (gffig  unb  oerfahre 
im  Uebrigen  ebenfo,  »ie  in  oorhergehenber  9fr. 

97.  auf  onbere  Jirt- 

3 ^lo  reife,  bide  3w«tfchen,  ®/4  Siter  ge»öhnlicher  @fßg  (ouch  Sier* 
efßg),  ^ ©fomm  3uder,  8 ©rpm  3immt,  6 ©ramm  Sielfen. 

Sie  3®ctfchcn  »erben  »ie  in  oorhergehenber  9ir.  abge»ifcht  unb 
gepridt.  Sann  bringt  man  ben  ©ffig  mit  3uder  unb  ©emür^en  jum 
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©ieben,  legt  einen  Sheil  ber  ^wetfchcn  hinein,  läßt  ße  fochen  bis  fip 
onfangen  3“  Piohen,  nimmt  ße  herouS  unb  fährt  fo  fort,  bis  bie  grüchte 

©aß  bLb?Lb®löfit“"hi?  Z Ä eingefochten 

©Oft  oaruoer  unb  laßt  bte  ^tnetfcßen  ^ugebunbcn  5—6  Saae  fteben 

Sann  gießt  man  ben  ©aß  ab,  focßt  ihn  fo  lange,  bis  er  flar  V»orben 

ift,  giebt  Ihn  erfaltet  über  bte  ^wetfchen  unb  binbet  fie  nach  firi  au 

98-  Jlbgejogeue  ^wetfcße»  in  §fßg  trab  ^ucßer. 

10  @r,m«  ^ 3ü&., 

Sie  3»etfchen  »erben  »ie  in  Sln»eifung  A.  9fr.  26  anoeoeben  ab- 
geaogen,  unb  ge»ogen,  bann  foche  man  ben  efßg  mit  bem  Ruder  unb 

bÄs  fts  '“ff' iS"  1««^  « 

r 9*^Be  ben  ©aß  barüber,  ober  fo,  baß  fieVbedt 

s foltern  SSaffer  aufs  Seuer”  bede  über 

^te  ,3^e^(hen  ein  Sopter,  bamit  nichts  hineinfallen  fann  unb  laffe  fie 

ße  in  bem  ^aßer  erfalten.  9fach  8-10  Sagen  fUe  man  ben  ©i  t 

T ein,  gebe  i^n  talt  über  bie  grüd^te,  brücfe  bie- 

ßlben  houßger  mit  einem  ftlbernen  fiößel  nieber,  unb  binbe  fie  nach 

99.  §(ß(eßeu  itt  ffßg  unb  ^ucßer. 

2 _ßilo  ©chlehen  fnopp  Siter  efßg,  750  ©romm  Ruder  Rimmt 
unb  einige  9felfen.  Ste  Schlehen  eignen  fich  hierzu  am  beften,  »enn  b«  S 

infL  gegangen  ift.  älfan  gebe  fochenbes  SSoffer  auf  biefelben  unb 

laffe  f e einige  ^eit  barin  teßen  unb  fchütte  ße  fpä  r a7  ein  |2  tum 
miaufen.  Sann  fo^e  man  ben  effig  unb  ^uder  Sn?  ®e»ür? 
nehme  ben  ©chaum  ob,  thue  bie  ©cßlehen  hinein,  laffe  ße  einige  $Kol  - 

ffin  m t «4  nach  unb  giek^ 

ihn  über  btefelben.  ^ach  8 Sagen  foche  mon  ben  ©aß  noi  etwas  eL 

gieße  ißn  falt  über  bie  ©chteßen  unb  binbe  ße  nach  9fr.  1 ju.. 

100.  ^ucüergurEett. 

3 £ilo  ©itrfen,  2 Silo  ^u^er,  ®/4  Siter  ®fßg,  12  ©ramm  Rimmf 

m gelbe  ©urfen  legt  man  mit  ber  ©cbole 

un"b  5mt'*hJ??^  |ala»affer,  bann  fcßält  man  ße,  fcßneibet  fie  bmch 

Kernhaus,  fammt  bem  2)?arf  mit  einem  Söffel  heraus 
ßhneibet  ße  no^  einige  SDfole,  fornohl  in  ber  Sänge  als  in  ber  Sreite 

»öfcht  fie  unb  legt  fie  auf  einen  Surchfchlag  tum  2lb= 
Mr«»  Jnon  bie  ©urfen  mit  gewöhnlichem  ©fßg  aufi  Steuer 

S ^ unb  abermals  ableden.  Sann  focht  man  ben  Rud? 

6)ftg  ut^  ©ewurge,  legt  bie  ©urfen  hinein,  f^öumt  fie  unb  läßt  fie 

Tn  tneich  »erben.  9llSbann  nimmt 

X9 
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man  fie  mit  einem  ©c^aumlöffel  heraus,  legt  fte  in  ein  (SlaS,  läfit  ben' 
©aft  no^  einfoc^en  «nb  giebt  i^n  barüber.  Snner^alb  14  lagen  foefit 
man  ben  ©aft  noch  j»cimal  ein,  fi^üttet  i^n  jebcSmal  erfaltet  über  bie 
©urfen  unb  »erfährt  meiter  nach  S?r.  1. 

»nmerfung.  3e  länget  bteft @urf en  eingemoebt  {leben,  bejlo  ftbaner  »erben pe. 

101.  ^itiüergttrEnt  <mf  anbere  Jirf. 

VI,  Mo  ©urfen,  500  ©ramm  3«^«,  Siter  guter  ©ffig,  10 
©ramm  3immt,  4 ©ramm  9?elfen  unb  no^  ©efämarf  1 ©tüd  in  ©tüde 
gefebnittener,  wet§er  Sngmer. 

aWan  nehme  bie  ©urfen  teie  in  »orbergebenber  9?r.  unb  nerfabre 
mit  ihnen  in  berfelben  SBeife.  Saffe  fie  ebenfaOl  in  ©ffig  auffoeben  unb 
gebe  fie,  naebbem  fie  abgetaufen  in  ben  fo^enben  ©ffig,  ber  mit  3uder  unb 
©eiDurjra  berfeben  ift,  hinein,  worin  bie  ©urfen  eine  SBcife  foden,  ieboeb 
etwa§  btibtlicb  bleiben  müffen.  äSeiter  richte  man  ficb  nach  SSorbergebenbem, 

102.  i^ei^ätte  0itrSett  tit  f r|Eg  ttttb  ^ncEer. 

10—15  ©urfen,  1 ßiter  ©ffig,  65  ©ramm  3uder,  2 Sbeeföffel 
bon  fcbwarserjßfeffer,  1 Sbeelöffef  «Keifen,  einige  Sorbeerblötter , "/, 
®«^ote  ©panifcber;»«ßfeffer,  etwa§  S)ia  unb  ein  fleiner  ©cnfbeutel. 

ajfan  fann  bterju  alle  möglichen  grünen  ©urfen  oerwenben,  biefelbm 
werben  abgefcbölt,  gefaben  unb  jwölf  ©tunben  bingefteat.  S)ann  trodnet 
man  fte  ab,  giebt  sweimal  foebeuben  ©)fig  barüber,  womit  man  fie  1—2 
jtage  fteben  lögt,  febüttet  fie  allbann  auf  einen  ®urdf(blag  wm  2Ib* 
tropfen  unb  padt  fie  mit  ben  bemerften  ©ewüraen  in  einen  Xopf,  focht 
1 fiiter  frifcben  ©fftg  mit  bem  3uder,  gießt  ibn  fo^enb  über  bie  ©urfen, 
legt  erfaltet  ben  ©enfbeutel  barauf  unb  binbet  fie  ju. 

103.  ^ttfgerolKe  ^ttrßeit. 

cn  « ^ ßilo  ©urfen,  fnapp  Siter  ©ffig,  700  ©ramm  3uder,  5 ©ramm 
Jtelfen,  6 ©ramm  ^irnmt.  «!)?an  nehme  große  womögli^  weiße  ©cßlagen^ 
gurten,  wafeße  fte  gut,  trodne  fie  ab  unb  feßneibe  fie  ungefcßält  freuiweife 
bureb,  oof  tembaul  beraul,  wiege  fie  unb  foebe  fie  in  gewöhn» 
Itdiem  ©jfig  ßalb  Weich.  ®er  frifebe  ©ffig  wirb  mit  bem  huder  gefoeßt. 
®te  ©urfen  werben  aufgerollt  unb  mit  ben  ©ewür,5en  jugeftedt,  fo  baß 
Die  uiouen  jufammen  ßalten,  bann  in  einen  Stopf  gelegt  unb  mit  foeßen» 
bem  epig  unb  3uder  übergoffen.  «Kacß  einigen  Boeßen  foeßt  man  ben 
©oft  tief  ein  unb  giebt  ißn  warm  über  bie  ©urfen.  SBeiter  naeß  «Kr.  1. 

104.  liettfgttrEen. 

10—15  ©urfen,  2 ßiter  guter,  boeß  nießt  ju  feßarfer  ©ffig,  200 
©ramm  ^relawiebeln  ober  ©cßalotten,  2 gßlöffel  weißer  «ßfeffer,  1 ßöffel 
IKelfen,  100  ©ramm  ©enftörner,  ßorbeerblätter,  etwa!  ®ragon,  5—6 
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~ ®roße  gelbe  ©urfen  Werben  gefdält  burcßaefcfinitfeti 
bal  ^emßaul  unb  «Karf  mittelft  einel  fiöffell  ßeraulg^noSen  Ä 

fteßeJi,  trodilet  fie  br«  ab  unb  padt 
ße,  umicßtcbt  mit  ben  ©ewurjen,  ©enf  unb  Su>iebeln,  in  Jöpfe  aiefit  ben 
©fftg  barouf  unb  läßt  fie  bil  jum  näcßften  Sage  fteben  ^ Ln?  foS 

®ffi9  uuf  unb  aiebt  ihn 
PoIIitanbtg  erfaltet  über  bie  ©urfen,  am  britten  Sage  perfäb?t  LnXn^ 

bmbet  fie  bann  gu  unb  fteüt  fie  an  einen  lußigen  0?  ^ ’ ' 

105.  ^ettfgttrEm  auf  anbere  ^rt. 

12  ©urfen,  2 ßiter  guter  ©ffig,  250  ©ramm  ©dbalotten  9 osff»i 

Wer  1 SBffel  SRelfcll  “’soo  ©«m  l d«il 

^ Slflw  SoiBeerBtatn.  ®ie  ©arten  roetbea  niii 

in  Porbergeßenber  «Kummer  borbereitet,  in  Jöpfe  gepodt  mit  rXm  Ä 

nberßer  übergoffen,  ber  ©enfbeutel  oben  barauf  gelegt  ituaebunben  Jnh 

'S?'?'  '“.'"S'»  C«  9«Heai.  ®»ate  beflKbÄ 

Ä Ä Ä-  Ä” 

106.  gf]Ü0  ober  '^eflfergnrEen. 

II; 

Watter,  imb  6 SSfumen  S)iÜ,  ©efiote  fpanifefien  Pfeffer  npFime» 
ßtergu  gang  f leine  ©ürfeßen,  lege  fie  eine  «Kacßt  in  ©algwoffer  bürfte^fie 
dlbann  unb  trodne  fie  ab.  ®ann  lege  man  fie  fcßirmeHe  mit  hl„ 
©ewurgen  unb  3^iebeln  in  einen  Stopf  unb  bebede  fie  mit  ber  S)iHe 
9?un  toeße  man  ben  (gffig,  worin  man,  um  ben  ©urfen  eine  bübfde 

107.  0ro|e  ^nrften  in  einen  ^ieintopf  eingntnaeßen. 

(panifeben  1 unteife  aSeintranbe,  einige  ffir[(b.  nnb  SBeintranten' 

Mal  er  unb  tenBM  Sia,  b/,  Sitev  ffifHg  oL  fnr^lO  »ennirBrf;; 
fteinfauw.  ®te  ©urfen  werben,  wenn  fie  aulgewacßfen  finb  1 2:oo  in 

9ele9if  tücßtig  abgewafeßen  unb  mit  einem  properen  Lcß 
obgetodnet.  ®ann  padt  man  fie  mit  ben  ©ewürgen  unb  dniaen 

unh^MJl'f^  3:opf  legt  in  benfelben  lagenweife  ßinL 

unb  bebedt  fie  obenauf  wteber  mit  Slättem.  S)al  ©alg  fdlägt  man  mit 

SBeinfteinfäure  unb  reeßt  faltem  Srunnenwaffer  bil 
fteß  ganglicß  aufgelöft  ßat,  giebt  el  fobann  über  bie  £rf?n  1^1 

19* 
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ein  ^laBrett  unb  Stein  barauf  unb  binbet  ben  Xopf  mit  einem  Sudb' 
ju.  SBünfc^t  man  bie  dürfen  balb  gar  ju  ^aben,  fo  ieht  man  fie  an 
einen  »armen  Ort,  um  eine  fc^nettere  ©äbrung  ju  erzielen. 

108.  ^aQgnrßen. 

/.  fc^öne  Salägurfen  einjumacbcn,  nehme  man  % 0bm 

(1  anfer)  ein  Jag,  metche§  man  fich  entmeber  Dom  Söttcber  anfertiqen  läkt 
ober  ote  emmat  gebrauchtes  SBeinfögchen  oom  SSeinhänbler  fauft.  Sn 
ben  oberen  ®e*l  bleibt  ein  fteiiieS  fioch,  baS  fogenannte  Ärabnlo*, 
metJeS  man  mit  Seichtigfeit  mit  einem  ^orf  Oerftopfen  fann,  fonft  mufi 
Olks  fehr  bicht  unb  gut  on  bem  goß  fein.  0?eu  brühe  mon  baffelbe  mit 
loi^enbem  Raffer  auS,  faffe  eS  bonn  mit  foltern  SBaffer  überftürien  unb  ouS» 
letten,  unb  eS  ift  jum  ©ebrauch  fertig.  Sllte  göffer  laffe  man  ftets 
gleich  ®rm  Seerwerben  mittclft  eines  SchrupperS  reinigen  unb  fie 
einige  aSochen  oor  bem  ©ebrauch  oom  Söttiher  nochfehen,  ob  fie  auch 
gut  bi^t  finb,  bo  bte  ©urfen,  menn  bie  gäffer  lecfen,  fehr  leicbt  bem 
«erbetben  ouSgefe|t  finb.  Sann  fefee  man  fie  1-2  Sage  mit  SBaffer 
htn,  fchruppe  fte  um  unb  fpüle  fie  rein  auS.  - 2Kan  nehme  große 
fqlanic,  bunne  ©urfen,  o^ne  glecfe,  tneld^e  nod^  feine  Seme  fiaben  unb 
lege  fie  einen  Sag  jn  «Baffer,  bonn  bürfte  man  fie  mit  einer  Keinen, 
tauberen  «urfk,  ma|(he  fie  nothmals  unb  trocfne  fie  mittelft  eines  reinen 
SucheS  ob.  Sann  lege  mon  fie  mit  SBeintroubenblättem,  einigen  un= 
reifen  aSeinkouben,  faitren  mrfchblöUern , reichlich  Sitte,  1-2  Schoten 
^anifchen  ^fefrer,  Salj  unb  100  ©ramm  fchmaraen  ^Sfeffer  folgenber 

i^ß;  er]t  eine  Sage  SBlötter,  2 pnbe  oott  Salj,  «ßfeffer, 

lieber  etwoS  SSlätter  unb  Sitte,  biefelbe 
Quantitot  Salj,  «ßfeffer,  ©urfen  unb  fo  fahre  man  fort,  bis  baS  goß  gefüllt 

laffe  man  eS  oom  «Böttcher  jufcblagen 
^rahnlodh  mit  frifchem  «Baffer  bis  eS  bis  obenbin 
gefüllt  ift,  bann  forfe  man  eS  mit  einem  neuen  Sorf  gu  unb  ftette  eS  in 
ben  Keller.  Setm  ©ebrouch  loffe  man  ben  oberen  Secfel  loSfchlagen, 
lege  ein  flemeres  iBrett  hinein  unb  ben  Setfel  obenauf,  bamit  boS  goß 
ftets  feft  ocrfcI}lof)en  ift.  ” 

Siefe  ©urfen  übertreffen  otte  onbereii  an  gutem  ©efchmad. 

109.  0nrßenf(het6en. 

•c  ÖO  ©ramm  ^urfer.  1 ©ßlönel 

»eißer  |feßer,  1 Sheelöffel  ««elfen.  - ©rüne  ©urfen  »erben  abgef^It 

gefolSn^^’^^^"'“^“*'  ““f  Surcbfthlag  gelegt  unb  fch»ach 

«Wa^bem  fie  mehrere  Stunben  gef^^^  focht  man  gemöhnlichen 

©ftg  unb  giebt  biefen  heiß  barüber,  am  nöchfien  Sage.fchüttet  man  ben 

o]'  ^*  9teßt  ihn  fochenb  über  bie  ©urfen  unb  läßt  fie 

Stunben  bamit  ftehen.  Sonn  legt  man  fie  auf  ein  Sieb  ;;um  3lb» 
trocfnen,  padt  fie  mit  ben  ©emüraen  in  ein  ©las,  focßt  ben  frifcßen  ©ffig 


— 293  — 

fTe^mch'  lr'!'^? man 

110.  0«rßmfnfof  rinjnmothett. 

auf  efien  SS?g‘^"gefS^"  ouf  ^ IdiS  9«fc^"«tten  unb 

111.  ^fdne  ^itfitißohnm  einpntathm. 
bo«  'Än'*'ffet  8or, 

is|SF3i«s:i;s 

/ 

112.  fngfifthc  5ai«b  ^tdifcs. 

tmil.  't  ^ f^arfen  ^eineffig  barouf,  binbet  fie  mH 

Q31afe  feft  su  unb  ftellt  fie  an  einen  luftigen  Ort  3umVufbe»ohren 

maäi^TVoU-  ber  SM 
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113. 

Sn  ©tüde  gefdnittcner  ®tumenfo]^t,  junge  SBunetn,  Keine  junge 
©alatbol^nen , Stofenfobßnoäpen  unb  in  ©dieiben  gefc^nitter  ^obliabi 
toerben  gereinigt,  gewofcben  unb  im  foc^enben  SSafjer  jebeS  für  ftcb,  ^atb 
gar  gefoc^t  unb  ouf  ein  ©ieb  jum  Slbfaufen  unb  (Srfatten  gelegt.  ®ie 
(Surfen  be^anbelt  man  n>ie  oben  ermüfint  morben,  legt  aHe§  jierüc^  mit 
ben  oorcrroä^nten  ©emürjen  unb  ©dbalotten  in  ©täfer,  gie^t  ro^en 
©ffig  barauf  unb  binbet  fie  mit  ®fafe  rec^t  feft  ju. 

114.  |ferf}toie6eftt  eitt}nma($ett. 

S)ie  ißertjwiebeln  toerben  abgetoafcben  unb  ©atjtoaffer  barauf  ge= 
geben,  toorin  man  fie  12  ©tunben  ftetjen  löfit.  ®ann  reibt  mqn  fie 
tüchtig  burcb  bie  §anb  unb  befreit  fie  oon  ben  oerfdiiebenen  §äuten, 
legt  fie  auf  einen  ©ur^fc^tag  unb  gießt  fie  über.  9fun  legt  man  fie  in 
eine  ©^ale  unb  übergießt  fie  mit  getoöf)nticbem.  gefocßten  ©ffig,  toorin 
fie  einige  Sage  fte^en  bleiben,  fc^üttet  fie  bann  ab,  padt  fie  mit  toeißem 
^Pfeffer  unb  Srogon  in  ein  ®Ia§,  giebt  frifdjen  fodienben  SBetneffig  barüber 
unb  binbet  fie  ertaftet  nacß  9fr.  1 gu. 

115.  g^atnpignotts  eingntnac^ett. 

SIm  beften  eignen  fidb  hierfür  bie  Äernpilge  (^prenompceten)  ober 
beutfcbe  SrüffefpUge  (Subeoaceen)  beibe  ©orten  finb  flein  unb  haben  ge= 
toöhnlich  feine  SBürmer,  baher  finb  fie  leicht  gu  reinigen.  3)fan  fcßabe 
ober  fchneibe  oon  ihnen  ab,  toa§  lofe  unb  fcßlecht  baran  ift,  toafcße  fie 
nur  lofe  in  ©otgwaffer  unb  fege  fie  ouf  ein  ©ieb.  SSährenbbem  laffe 
man  SBeineffig  mit  ettoa#  toeißen  ißfefferfömen,  einigen  9felfen  unb  8— 10 
Sorbeerblöttern  fochen,  gebe  bie  ißifge  hinein,  fa^e  fie  einige  9Kafe  barin 
auffochen  unb  fülle  fie  in  ein  ©faä.  Ser  @ffig  muß  no^  ein  toenig 
nachfochen  unb  toirb  bann  fochenb  barüber  gegeben.  9fach  circa  14 
Sagen  foche  mon  ben  Sffig  nocßmate  auf  unb  gebe  ißn  erfaftet  über  bie 
(Shampignoni. 

116.  ^ai$  eittgtttna(hm> 

§aben  bie  Äolben  bie  Side  eineä  S*ngct§  erreicht,  fo  toerben  fie 
oon  ben  hülfen  unb  ©etoeben  befreit  unb  24  ©tunben  mit  ©afg  beftreut, 
(man  rechnet  500  ©ramm  9Jfai§,  16  ©ramm  ©afg)  unb  on  einen  fühlen 
Ort  hingeftetft.  Sann  trodnet  man  fie  ob,  unb  fegt  fie  fagennieife  mit 
toeißem  iPfeffer,  Sragon  unb  Safififum  in  ein  ©to3,  bebedt  fie  mit 
guten  SBeineffig  unb  mit  einem  ^orgeffonteffer  gum  fRieberhoften  unb 
binbet  fie  gu. 

« 

117.  ^apttgtnerßreljTe  ttt  eingninaihett. 

Ser  grüne  ©amen  toirb  fo  fange  er  noch  jung  unb  gort  ift  Oon 
biefem  fo  fehr  touchernben  9lonfengetoäch4  abgepffüdt,  getoofcßen  unb  mit 
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©afg  beftreut  b^  gum  onberen  Sage  htngeftettt.  Sann  fegt  man  ihn 
«ft  auf  ein  Such  gum  Slbtrodnen,  nacßbem  mit  toeißen  «Pfeffer  «Reffen 

Sorbeerblütter  in  ein  ©fol,  gießt  ©ffiq ' barüber 

118.  giironen  t»  gfffg  eittgnmoiheit. 

» fronen,  toerben  in  ©afg  gerofft  unb  in  SBoffer  oar 

^focht.  Sonn  bringt  man  SBeineffig  mit  fchtoargem  Pfeffer  einiaen 
Reffen  unb  3—4  &rbeerbfättern  gum  ©ieben,  giebt  ihn  foch'enb  über 

hiä  gum  nöchften  Soge  borin 
ftehen,  Ifocht  ol^bcinn  ben  ©ffig  nochmafs  unb  fchüttet  ißn  toorm  barüber 
^ach  einigen  S^en  toieberhoft  mon  bag  Sfuffocßen,  giebt  ben  ©ffig  aber 

Stnmerlung.  Sicfe  (Jitronen  finb  ein  fchöneä  fe§r  pilanteä  eingcmactite«. 

119.  möffe  in  f ffig. 

® ^rfchrieben  oorbereitet  unb  au§- 
gewaffert  obgefocht  unb  toieber  auggeioäffert.  Sann  gießt  man  getoöhn= 
flehen  ©ffig  barauf  unb  fößt  fie  8 Sage  bamit  ftehen,  fegt  fie®  baS 
^^fropfen  auf  ein  ©ieb  uiib  padt  fie  mit  fchroar^en  iPfeffer  9fefteii 

rni  miM,  i„  ,1„  @(aä,  („V  aiÄn  S 

no  g^nSma^  ® toieberhofe  man  biefeä 

120.  ^of^e  flnbett  etttgittnaihm. 

2fn  ben  fRüben  faßt  man  3 ginger  breit  ba#  ^aut,  bamit  fie  niefii 
oerbfuten  können,  loöfcht  fie  unb  focht  fie  in  SBaffer  3—4  ©tunben 
bi§  ftc  gar  finb,  bann  gieht  man  bie  ©dheffe  ob  unb  fchneibet  fie  erfaftet 
m bunne  ©Reiben.  9hin  fegt  man  fie  mit  in  ©eßeiben  gefchnittenen 
^ee^ettig,  Äümmef,  toefeßen  mon  oerfefen  unb  getoofeßen  ßat,  unb  1—2 

Äf  ÄmwXV*”'' 

121.  git  ^ancett  eittguntiti^ett. 

..„X  fruchte  toerben  getoafeßen  unb  bureßgefeßnitten.  Sie  fierne 
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IV.  <5ctro(fnete  ^rüc^te  unb  (5cnJöd?fe. 


122.  fletttecfaitb«i,  JlptiEofm  nnb  Wütfe 

afs 

ein^mac^ten  Ifgt  man  auf  ein  ©ieb  *um 

ganjlicgen  STbtro^en.  ®ann  fiebt  man  auf  eine  propere  ©Jagfcbeibe 
3«^,  legt  bie  grüc^te  barauf,  befiebt  fie  mit  3uder  unb  fteHt  fie  an 
bie  ©onne,  ober  an  einen  »armen  Ort  sum  Irocfncn.  ©inb  bie  grücbte 
obenauf  troden,  fo  loenbet  man  fie  um,  befiebt  fie  nod^mall  mit  3ucfer 
©c^aädJ'^  trocfnen,  bann  pacft  man  fie  mit  »eifeem  ißopier  in 

123.  SSintm  s«w  Peffert  p trodi«cii. 

fi.fr«?  werben  gefcbätt,  oon  ber  «Btume 

K m fleworfen,  bamit  fie  tteig  bleiben  unb  in 

paffer,  peifmein  unb  3ucfer  nebft  ®oniae  ^alb  gar  gefocfiL  S)ann 
legt  man  fte  emgeln  ouf  ein  Srett,  unb  pre|t  fie  mit  einem  jmeiten  Srette 
longfam  bi§  jur  Side  eineä  gingerä  au^,  (ben  ©tiel  legt  mon  babei  auf 
bte  ©eite),  ^5ft  biefes  gefd^et)en,  troctnet  man  fie  an  ber  beifien  ©onne 
w «"ew  nic^t  gu  beigen  Ofen,  auf  alten  ©cgüffeln  gelegt,  langfam 

©t«nto^*auf  öerioagrt  fie  in  einem 

124.  firnen  jow  ^o^en  p IrotEtten. 


S)ie  Sirnen  »erben  gefcgält,  »enn  fie  galb  »eicg  finb,  bann  auf 
^fbe»abrt  Sratofen  »eicg  getrodnet,  unb  nacgbem  im  Seutel 

125.  Jiepfef  ju  iro(Etten. 


5Kan  fcbäle  gute  galb»ei(ge  Slepfel,  f(gneibe  fie  in  ber  2Ritte  burdb, 
fk  m ber  lo^“^  l)ewuä,  reige  fie  auf  einen  ftarfen  gaben  unb  trocfw 

lu  SBeife  fletrodncfe  2le})fct  finb  fe^r  fe^an  unb  on* 

5U  vefotbi  »enn  f«  mit  einem  neuen  SWeget  gefcbölt  finb,  ju  Benu^en.'^  ^ 

126.  ^runeEen  g»  IrocEnen. 

A "‘‘5*  fc^öne  groge  3»etfcgen,  giege  fie  nacg  Sln»eifung 

^ 26  ab,  macbe  bie  ©teine  gerauS  uub  brücfe  bie  fiocger  »ieber 

trodne  fie  langfam  im 

abgefublten  Sratofen.  Sin  ber  Suft  laffc  man  fie  nocg  nacgtrocfnen  unb 
pocfe  fie  in  einen  Jopf. 

127.  ^fTttitmett  (^meti^eu)  g»  IrotEtieit. 

.rft  ™ ““t  auäeinanber  gelegt 

erft  in  nicgt  megr  geigen  fflratofen  unb  bann  an  ber  fiuft  getrocfnet.  ^ 
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128.  ^^etbefbeerett. 


129.  gn  IrotEnett. 

-nb  »ie  {„MB«™ 

130,  ^agcEttttm  g«  troiEttm. 

gegogen  unb  ^an  ber”  Snnrgetr*ofne?  «nen  gaben 

131.  ggamptgnons  gtt  IwtEncit. 

gegogen  unb  an”’b?©SnnTgdroto  “uf  einen  geben 

132.  grEfett  g»  irotEtten. 

B3  Si  S'f  I 

trodnet  fie  entmeber'  an^Li^  lin””  ““^^^anber  auf  »eigeä  fßopier  unb 
Sn  einen  Seutel  getbon  fann  man  ^^wnegermörmten  Ofen. 

auf6.»a5r.„,  ®fe  aV»  J 8.StrÄT&„®S 

133.  ISogttett  g«  <r<uE«e«. 

»erbef  S^nlföÄb  Sieifegfrupbognen.  Siefelben 

r.e  S"  ®4Se  ffrüBioBra-Oemüfe.  ®enu 

134.  ^ro|e  l^ognen  gtt  ItroiEttett. 

»ette^iriÄLn?^^  ®“wm  unb  SSurmfteaen 

ritf“  ’ '®*  f“  ““  unte  ®en,ü|7„ 
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V.  ‘Born  (Einmat^en  jungt  JBüdjftn  unö 

3^tr6)igtinüft. 

I.  3ungc  (Semüfe. 

i«nger  ©ernüfe  gefc^ie^t  om  Beften  in  SrecfiBücfifen, 
»el^e  JemäiJ^  öerfcBioffen,  Sa^re  long  onfbetoaBrt  loerben  fönnen. 
|tnb  btc  Singen  gut  unb  richtig  öerlöt^et,  fo  ift  ia§  ©etingen  ber 

Surfen  gefcbeben,  ober  ber  Slentpner  Bat  feine  ©adie  nicfit  ricfitin 

l-f  «nen  tü^tigen  Älempne? 

^ |aben,  wetcBer  fi^  oft  unb  oiel  mit  biefer  SrancBe  befcfiöftigt.  ®ie 

Sr??lSf^rire-f‘"  ®rö6cn,  je  nat^bem  el  ber  §ou§= 

9alt  crforbert  V*  Silo,  1 Äilo  unb  2 Mo  entfialtenb.  fei  fiier  6c- 

meÄ,  b^  bte  ©emüfe,  fobalb  bie  SücBfen  geöffnet  finb,  fic^  nicfit  ntefir 

muB  geöffnet  fogteicB  öerfiraucBt  Werben, 
Wa|renb  ftcB  fonfhge  grumte  wo^I  1—2  Sage  Balten.  Sie  neuen  Sücfifen 
muffen  toor  bem  ©efirau^  mit  focBenbem  SBaffer  aulgefirannt,  falt  über» 

S s werben.  Sie  alten  SücBfen  reinige  man  fogfeicfi 

nacB  bem  Slugleeren  mit  Beigm  SBaffer,  laffe  fie  augtrocfnen  unb  be= 

Ä ilnn“h;f  m ®‘"‘9e  3eit  tior  bem  einmacBen 

ffBiae  man  bte  Su(gen  pm  9?acBfeBen  jum  Klempner,  laffe  neue  Setfel 

»n  ff“  fpüfe  fie  mit  fattem 

I®  9"t  3“m  SinmacBeif  eignen  ficB  ganx 

Ju  3ucfer^erbfen,  welcBe  man  inbeff  nicB?  aU 

cJ*®  ^ffien,  wenn  fie  erft  eine  mittlere  Sitfe 

meicBt  J^“6en.  gerner  bie  3utfererbfe  in  $ülfen,  Spargel,  große  SoBnen 
SlumenfoB^  oDe  Sorten  SSacBä»  unb  SalotboBnen  unö  Heine 

. ^“’^oiten).  Sig  auf  Spargel  werben  alle  ©emüfe  in 

ginnten  gefocBt,  Bei§  mit  einem  Scbium" 
S?r  frMtBeg  focBenbeg  SBaffer  barauf  gegoffen. 

SJ  ^ Wirb  gef^alt  einen  guten  gmgerbreit  fürpr  all  bie  Süifen 

unb  mftttnS  3-4  Minuten  abgebrüBt 

““x  bie  Söffen  gefteUt,  (bie 'SlbfäHe 

man  feBr  gut  ju  Suppen 
nerwertBen  fann,)  giege  focBenbeg  SBaffer  barauf,  foweit;  bo§  eg  eben 

©pargel  reuBt,  uiib  toffe  fie  oom  Klempner  oerlötBen.  SlOe 

«nen  Keinen  ginger  breit  oom  Sanbe  ent= 

Ke^'mn?  gefegt  werben.  Siefeg  bewirft  man  baburd), 

baff  man  bie  SucBfen  oon  3eit  ju  ^eit  auf  ben  SifcB  ftögt,  woburi 

teBr&uf"  9^"^ 
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t ftbon  jugegen  fein,  wenn  bie  lebten  ©emüfe  • 

gefo^t  werben,  um  gleicB  mit  bem  SötBen  beginnen  gu  fönnen  Welcfiem 
er  oiele  Slufmerffamfeit  fc^enfen  muff,  bi,  fei  ?g  no4mIg  erw%„T  S 
Deffnung  wie  eine  Stetfnabel  groß,  bag  Serberben  bewirfen  würbe 
^aBrenbbem  Babe  man  fcBon  einen  großen  Äeffel  mit  SBaffer  ouf  eiti 
ffarfeg  geuer  gefegt,  wo  Bmein  bie  SücBfen,  wenn  eg  fiebet  qefebt  Werben 

*"  ®iertelftunbe  bobei  bleiben  uni 

felgt  gu  beurtBeilen,  ob  oHe  SöcBfen  bicBt  finb.  Äocfien  biefelben'unb 

toinTb^Jurfi^müSf  Keinen  gou= 

tüine  Beraug,  fte  muffen  bann  Berauggenommen  unb  an  ber  betreffenben  Stelle 

nocBmatg  oerlötB^  »erben.  §at  Ln  einen  töcfitigen  SSSer  ^ 
mon  fuB  in  ber  Segel  gang  auf  iBn  üerlaffen.  SKon  lägt  fte  2©tunben 

Ä"n^"^^^x  ’“^^'=■"‘  erfaltei,  nimmt  fie  Beraug  un^^^^^^ 

ber  gaff,  fo  finb  fte  gut,  fteBen  fie  inbeff  in  bie  6öBe  fo  müffen  fie 

Ä«i^‘"sil  u können  fie  a4  bort  placirt 

weroen.  Sa^  14  Sogen  feBe  man  nadB,  ob  bie  S3ücBfen  nocfi  unoer» 

mirhpn  Segogen,  fo  müffen  fie  aufgemacBt  unb  gefocfit 

Werben,  bamit  fie  mcBt  üerberben,  fonft  fann  mon  fie  'vafire  Innn  mtf 

Sea  ©porjri  taffe  mm  in  bet  SücSe  Bei§  Sben  uS  2; 

&e?''“S"mar@Tl  t,'""  ätMmotjenet  iSutletVt 

miJ  Xttr  m-eW  ©alat  baoon  bereiten,  fo  neBme  man  iBn  beButfam 
aug  ber  Su^fe  unb  macBe  iBn  gurecBt.  Sitte  übrigen  Sücfifenaemüfe 

4fie^"ma"ffit  auf  ft'*  lange^^ocBen  f e 

&en  g?e4.^  ^ eingemacBten  ©emü^e  bS 

fn  »d«  beg  läftigen  ^umocBeng  oom  Klempner  überBoben  fein 

geöf^etSeJbm""'"  mit  SeicBtigfeit  g?fcBloffen  unb  ScB 

2.  S'nnge  ^emtife  i»  ^rnttttettErttge«. 

marf,en“i5  S’  3“  conferoieren  ift  bag  ®in= 

fn  bewährt,  gan  fcBneibe  junge  Söhnen  unb  fülle  fie 

IS  “f  ln“  Binbe  fÄiS 

f «*5  H*  3u.  ®ann  patfe  man  fte  mit  Seu  in  einen  aroßen 
ßeffel,  gebe  folteg  SBaffer  borauf  unb  fege  fie  ouf  feBr  ftorfeg  ^eimr 
loffe  fte  eine  Stunbe  focBen  unb  in  bem  SBaffer  erfaVen,  algbann  fefime 
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n.  f)crbjlgemüf2. 

3.  JUTgetnettte  Iteger»  Beim  ^nttta($ett  Ber  0müfe. 

®ie  gäffer  unb  Söpfe  jum  einmac^en  müffen  jebeSmal  gleich  noc^ 
bem  regten  ^erauäne^men  ber  ©emüfe  mittelft  einel  ©c^ruppctS  gereinigt 
unb  getrodnet  »erben.  Sm  (Sangen  finb  bie  großen  ©teintöpfe  ben 

\\i)  aüe  grüd^te  weit  fd^öner  borin  galten.  SBor 
bem  ®ebrauc^  loffe  man  bie  ®efäfee  nod^ntolö  reinigen  unb  ^änge  all* 
bann  einen  Seutel  oul  irgenb  einer  alten  ©erbiette  ober  Xifc^tuc^  genöbt, 
hinein.  Sft  el  mit  bem  betreffenben  (äingema^ten  gefüllt,  fo  lege  man 
noc^mall  ein  STuc^  barüber,  auf  welc^el  ®rett  unb  ©tein  jum  »efc^weren 
gelegt  werben.  3Ran  fe^e  Pon  3eit  gu  ^eit  noc^,  ob  fi^  bie  ©ac^en 
gut  unb  ob  @ö^Ie  genug  oor^anben  ift,  toafc^e  fie  häufiger  mit 
taltem  SBafiet  ab,  entferne  non  ben  ©eiten  ba^  etmaige  ^aule,  unb 
fotlte  ©ö^Ie  fehlen  fo  gebe  man  frifc^el,  fd^wad^el  ©algwoffer  borauf. 
Jiimmt  man  ®emüfe  ^eroul,  fo  nefime  man  bol  Suc^  »orficfitig  gu* 
fammen,  o^ne  ba|  oon  bem  ©c^Iiecf  etwal  in  bol  ©efög  fommt,  waf^e  bol 
Suc^,  93rett  unb  ben  ©tein  ob  unb  lege  el  wieber  barüber.  iD2a^t  man 
S3ot)nen,  we(d)e  obgefoc^t  werben  ein,  fo  fod^e  man  fie  ber  fc^önen  grünen 
Jarbe  »egen  in  einem  fupfemen  Äeffel  ab,  ift  biefer  rec^t  proper  unb 
te^t  fortwö^renb  ouf  offenem,  ftarfem  ^euer,  fo  wirb  el  ouf  bie  ®e* 
unb^eit  niemall  nac^t^eilig  wirfen. 

4.  |»(^itetbeBo$ttett  ro^  fittittwot^eit. 

3um  Sinnlosen  eignet  fi^  om  beften  bie  ©c^wert*  unb  ©pedEbobne, 
erftere  ift  jung  geppcft  fe^r  gort  unb  fcbön,  bocb  barf  fie  nic^t  hart 
werben,  legiere  fonn  etwal  ölter  fein  unb  ift  bennocb  weicb  unb  gut  im 
Soeben.  ®ie  Sobnen  werben  an  beiben  ©eiten  oon  ben  gafem  befreit, 
gewaf^en  unb  in  einen  Äorb  gum  Slbtropfen  gelegt.  ®onn  f^eibet  man 
fie  mittelft  einel  Sobnenmefferl  lang  unb  fein,  ober  mabtt  fie,  ber 
groben  «eguemli^feit  wegen  ouf  einer  öobnenmüble.  ^u  einem 
Slecbeimp  »oQ  gefebnippetter  Sobnen  nimmt  man  4 |)änbe  oott  ©alg, 
mifebt  biefel  gut  bureb,  tnetet  ollbann  bie  93obnen  in  ben  Jopf  ober 
bol  5ab  unb  fährt  fo  fort,  bil  bol  ©efäb  gefüttt  ift.  ®ann  tegt  mon 
ein  Such  unb  Srett  borouf,  fteßt  fie  in  ben  Heller  unb  befebwert  fie  mit 
einem  ©tein,  binbet  ein  altel  Xueb  barübet  unb  fiebt  nadb  14  Sagen 
nocbmall  nach,  ob  genügenb  ©auce  oorbanben  ift. 

5.  ^ibtteibeBobnen  ouf  anbere 

S)ic  iBobnen  werben  wie  oorftebenb  oorbereitet,  gefebnitten  unb 
in  einen  Äeffel  oon  ^pfer  ober  SReffing  in  foebenbem  SBaffer  einige 
HRinuten  oufgefoebt,  in  einem  fiorb  ober  Surcbfcblag  gefebüttet  unb  gum 
Stbfübfen  recbl  biet  fattel  SBaffer  borüber  gegoffen.  * 2Rit  biefem  Stb* 
focbeii  fährt  man  fort,  bil  bie  Sobnen  oae  finb,  el  empfiehlt  ficb  jeboeb, 


301 


i“*"  Sluf  ben  Soben  bei  ‘ 

?„ä  brürft  bie  »obnen  in  ben 

Sopb  f^eut  obwauf  Wteber  ©atg  unb  bebeeft  fie  mit  foltern  SSaffer,  leqt 

borauf,  binbet  fie  gu  unb  fegt 
ffioijer  boruber  unb  bef^wert  fie  mit  einem  groben  ©tein.  ®al 

HtlgfS  gewiSS 

finb  eingemo(bt,  hoben  eine  f(böne  garbe, 

jtnb  nicht  fafgig  unb  Werben  fegr  fei^t  weich.  ^ 

6.  |9a(bi0obtten  einguntaibett. 

imS  junge  ©tai^enwo(blbobnen,  befreie  fie  bon  ben  gafem 

unb  raffe  fie  in  foebenbem  2Baf)er  eben  oufweKen.  9facb  bem  grfalten 

l“9enroeife  in  einen  Sopf,  wobinein  mon  einen  Seutef  ge* 

1“  ©n^woffer  barüber,  lege  ein  Srett 

J Sn  rÄ“  “ “ *“■  “ 

,^feitte  ^ofof6öljn(f;c»  roh  cittiutnoibctt. 

gewofeben  unb  ouf  ein  ©ieb 

@df  brikS  fip  ^ ®o^«en  mit  400  ©ramm 

ober  einen  ©teintopf,  legt  Such  Srett 
unb  ©tein  borauf  unb  fegt  fie  in  ben  Seifer.  iRaib  euiigen  Sieben 
oergeffe  man  bal  9?acbieben  unb  Stbwafiben  nicht. 

8.  ^ofttfßobnett  in  gfltg. 

^ ®runnenwaffer,  eine  ffeine  §anb  boH 

SmtffApÄ  & ^öcbftenl  5 SRinnten  barin  foegen, 

[n^nweife_  mit  bem  ©ewürg  in  einen  ©teintopf,  fcblägt 
mit  einanber  bureg  unb  gießt  el  über  bie^ Sobnen 
biefelben  muf)en  überger  bebedt  fein,  legt  einen  Seutel  mit  ©enffamen 
borauf,  wefeger  bon  ^en  ©eiten  bie  So^’uen  genau  bebedfen  muß,  eben» 

lüftiruä.  mV? 

9.  |9ei^cr  (^^oppes,  peiprout). 

©„i;rt^"c  ^nferfaß  Sogf  eingumaegen  nimmt  man  30  ©tüdf  fefte 
Soglfopfe  werege  möglicgft  frifeg  bom  gelbe  genommen,  eingemadit 
Werben,  ba  er  ollbann  noeg  ben  meiften  ©oft  gat.  Sie  obereii  Sfotter 
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»oerbcn  entfernt,  bann  »irb  ber  ber  Sänge  noc§  burd^gefc^nitten' 
unb  fein  gefc^obt;  mit  toenig  ©atj  nermifc^t  unb  lagenmeife  re(|t  feft 
mit  ober  ot)ne  SorSborfer  Slepfet,  in  ein  gebrütft  unb  mit  fflrett 
unb  ©tein  befi^mert  in  ben  Setter  geftellt 


W. 

®iefe  fo  fe^r  fd^önen  SBeine,  oon  benen  mani^e  mirflic^  ben  tErauBcn» 
meinen  gleid^fommen,  lönneri  om  beften  ouf  *bem  Sanbe  ober  oon  ©arten» 
befi|em  bereitet  merben,  bei  einer  forgfäitigen  Se^anbtung  ift  baä  gute 
©elingen  ganj  unfehlbar. 

1.  Jtpfefmettt. 

6nbe  Sluguft  ober  5tnfang§  ©eptember  eignen  fidb  bie  ?tepfel  hierfür  om 
beften.  2Ran  ne|me  gute  gattäpfet,  mornögtid^  oerf(^ iebene  feine  ©orten  unter 
einonber,  je  beffer  bie  Hepfel,  befto  beffer  ber  SBein.  S)iefelben  merben 
gemafc^en,  gerieben  ober  geftampft  unb  burdb  ein  grobem  ^re^tuc^  ge» 
pre§t.  ®onn  fteitt  man  ben  ©oft  in  einen  großen  S^opf,  mehrere 
Soeben  jum  Stulgäbren  bin,  füllt  3—4  mal  in  ber  Soebe  ben  ©eft 
booon,  unb  fährt  fort  biefei  ju  tbun,  bis  ficb  fein  ©eft  mehr  bilbet. 
Slt^bonn  gie§t  man  ben  ©oft  bebutfam  tiom  ©runbe  ab,  rechnet  auf  je 
500  ©ramm  ©aft,  125  ©ramm  än^er,  fo(^t  beibe§  jufommen  auf, 
füttt  ben  Sein  in  reine  trorfene  gtofeben,  forft  fie  mit  neuen  Sorfen 
ju,  unb  bemabrt  fie  ftebenb  im  Setter  auf.  Se  älter  ber  Sein  mirb, 
befto  feböner  ift  er.  3Kon  fann  ihn  jum  tJrinfen  unb  ju  ©uppen 
oermenben. 

2.  ^o^nnnidSeermettt. 

20 — 25  Silo  halb  rotbe,  batt*  n>ei§e  Sobanniäbeeren  merben  jer» 
quetf^t,  mit  einen  ©irner  Saffer  übergoffen.  ^m  anberen  2age  merben 
biefelben  ou§gepre§t  unb  ba§  ^nriidfbteibenbe  no^mals  mit  einem  halben 
©imer  Saffer  bingeftellt  unb  om  nädbften  S^age  aulgepre^t.  SttSbann 
löft  mon  in  einem  ^beit  bei  ©oftei  12  Sifo  3nder,  auf  bem  gfner 
ouf,  tä§t  ihn  mieber  obfübten,  unb  giebt  ihn  ju  bem  noc^  Oorbonbenen 
©oft.  ®enfelben  füllt  man  in  ein  fo^enb  auigebrübtei  febr  properes 
DbmfaB,  in  meIcbeS  man  juoor  noch  über  bem  unterften  Srobnto^ 
ein  jmeitel  bat  bohren  taffen,  um  ben  Sein  oui  biefem  oberen  Sod^  ju» 
erft  abgieien  ji».  fönnen,  unb  fi^  noebber  bei  jmeiten  So(^ei  ju  bebienen, 
ba  ber  Sein  auf  biefe  Seife  oiet  flarer  mirb.  Seibe  Söcber  müffen  oom 
S3ött(^er  feft  gugemaebt  merben,  meit  man  fonft  ©efobr  toufen  mürbe, 
ba§  bie  ©tärfe  bei  Seinei  bie  Sorte  berauitreiben  fönnte.  ®en  9teft 
bei  Seinei  giebt  man  in  einen  Srug,  aui  meldbem  man  na^fültt.  ^ai 
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angerübrt  mirb,  in  ben' 

anfüaen,  menn  5ne  Unt?rqäb?una  m5  L ^ ©punblocb 

oorgiigicben  ift,  ftottfinben  foH  ^^?”Mfeit  megen  oiet 

®iuV4e„,  'boS'E"  S eSraÄn'™'*  SS  S t” 

gießt  man  aui  bem  Sruge  ©oft  md,  'S  s ^“9® 

©öbrung,  bonn  mifebt  man,  mit  eindm  tfal% 

bai  ^uigegobrene  bebutfam  ab  unb  qiefiUanofom  1"' 

man  fort,  bii  ber  Sein  niiiTm  * iang)ani  ©aft  gu.  ©o  foßrt 

SBodiffl  bauw  SB  ^ »'<««  SmebnßcS  5-6 

Sorte  recht  feft  binem  oerfipLit  fi^tagt  man  im  iKärg  bie 

& Xr  Äef''"Ä?r 

IS«'”' Ä”  «Ä , 

unb  lorg^lUteit ■ lu^erfaub" 

ouBerorbentlicbe  Sorgfalt  bei  ber  ajemiouna  «u  6cmerfen,  bafe  bem  gag 

aJerfeben  bem  Sein  einen  fcglecbten  SSefgeflmod  ÄeSTanT^' 


3.  ^o$auttt$Beermein  ouf  anbere  Jirf. 

„»r*  Sobanniibeeren  merben  ouiaeorefit  einen  Tn«  f,;„ 

^ftettt,  oom  ©0^  obgegoffen  unb  mit  12V  6'ifn  in’tfo' 

©tüete  3ucfer,  metebe  iH  kffer  aefunft  mersV«  ' Sefebtagene 

9”5'f  - M4>ä3t  man  ben  nmmiSiL  lnn?W  „s\f  M “f  *„'* 

« n Ä'ÄbfÄ SÄ 

4b  ^tatbefBeermeitt. 

<Sn.«  6, .Wennein  if.  eben 
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SBet^e,  rec^t  faftige,  ^erBe  Sirnen  werben  öon  oHen  Unreinl^eiten, 
faulen  unb  wurmigen  ©teilen  befreit,  gewafc^en  unb  jerftampft.  Sann 
pre^t  man  fie  lei^t  bureb  ein  lofeä  Seinentnef)  unb  fteHt  fie  gur  ©äbrung 
an  einen  10 — 15  ®rab  IReaumur  warmen  0rt,  nimmt  jeben  3Korgeu  ben 
®eft  ab  unb  fä^rt  fo  fort,  bi#  ber  ©aft  noHfommen  Kar  ift,  wa#  immer 
einige  Socken  währen  fann.  — 2K#bann  gie|t  man  ben  ©aft  norfictitig 
nom  unteren  ©a^  ab,  füHt  i^n  in  reine  trodene  glafc^en,  welche  nur 
fnapp  bi#  an  ben  §al#  gefüßt  fein  bürfen;  forft  fie  feft  gu,  binbet  einen 
®raht  barüber  unb  bewahrt  fie  im  Heller  ftehenb  auf.  ©oüte  ber  ©aft 
beim  ©nfüßen  ni^t  fü§  geimg  fein,  fo  fe^t  man  jebet  glafche  einen 
@|töffel  geläuterten  ^uderfaft  gu. 


.X. 

1.  ,^%emeines  über  bie  Rotten  unb  bie  ISereitung  bes  <^affee5. 

®iefe§  oQgemein  beliebte,  unentbehrliche  ©etränl  fann  au#  ben  oer= 
fchiebenften  ©orten  be#  Kaffee#  gubereitet  werben.  ®ie  foftbarfte  unb 
feinfte  Sohne  ift  ber  30?otfa,  welker  au#  Slrabien  fommt  unb  fich  bur^ 
Keine,  graue  in#  ©rünliche  faUenbe  ©amenfömer  au#geichnet;  bann  ber 
Saoafaftee  au#  Dftinbien,  mit  feinen  gelben  Söhnen;  ferner  folgt  ber 
ÜRartiniquefaffee,  berfelbe  htt  giemlich  f leine,  grünliche  Söhnen;  ber 
furinamifche  Saffee,  berfelbe  befteht  ou#  ben  größten  Söhnen  unb  fommt 
au#  SSeftinbien;  auf  giemlich  glei^er  ©tufe  mit  biefen  fteht  ber  fßortorico 
mit  einem  fehr  fräftigen  (Sefchmaef,  fowie  ber  Sourbon,  beffeu  Söhnen 
blo§geIb  faft  wei^li^  finb.  ®ie  geringfte  ©orte  ift  bie  brafilifche  Sohne, 
no^  orbinäret  ber  Srioge. 

^orbeteUungett. 

3ur  Senuhung  be#  Kaffee#  werben  bie  Söhnen  erft  oerlefen,  b.  h- 
oon  oßen  fchwargen  Söhnen  gefeinbert,  bann  mit  faltem  SBaffer  gewafchen, 
gut  an  ber  Suft  abgetrodnet  unb  in  einem  oerfchloffenen  |)ohlchIinber, 
genannt  Äoffeetrommel,  über  fchwachem  geuer  möglichft  gleichmöBig  ge= 
röftet,  bi#  fie  bunfelbraun  geworben  finb.  2ll#bann  nehme  man  fie  fdcnetl 
oom  geuer,  Jehütte  fie  auf  eine  bereitftehenbe  fladhe  ©chüffel  unb  rühre 
fie,  Oermittelft  eine#  ^olglöffel#,  mehrere  9Kale  um,  bamit  fie  nicht  mehr 
nachbrennen,  wel^e#  fie,  wenn  fie  ruhig  ftehen  bleiben,  ouf  jeben  goß 
thun.,  ©oßten  bie  Söhnen  nodh  nicht  gang  bunfel  genug  fein,  wenn  mon 
fie  oöm  geuer  nimmt,  fo  fann  man  fie  in  ber  5!rijmmel  noch  fo  lange 
hin*  unb  herf^ütteln,  bi#  fie  bie  ridhtige  garbe  erlangt  hoben,  laffen  bie 
Söhnen  fich  mit  Seichtigfeit  gerbre^en,  fo  finb  fie  gar  gebrannt. 
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ni<s.  St 

H ÄI  sÄtL,^  "'“'Ä*'”'«  “S  i">'  fot 

Söhnen,  fobolb  fie  aar  finh  oioncher  Srennereien  ift,  bie 

b«t%uWülteI„,  i,„rt  J gaff«  L "Äf  gSS  isi' 

ber  ^nbereilnttg. 

unb  fo  lange  foefienb  bleibt  bi§  ber  ©tebepunft  erreicht  ^at 

gu  bemerfen,  barb«  Se  nur  furf  ^««tet  i t gfc;^er  ift 

bleiben  barf!  " Äoffeegrunb  ftehen 

Jinfbewa^rett  be$  Kaffees. 

mffmrn 

2.  ^uttosaie. 

ergielung  einer  feböneren  Me  «tf  Ä 

^ be#  Äoffee# 

8«ifto  Ä®  SrigenJaff«, 

3.  Toffee. 

KWlsi  * “s 

sä'träkä? 

noch  läßt  ben  «offi*?  ^ «>n*9en  SRtnuten  etwa#  SBoffer 

co.|  a«  VS  ® Er 

20 
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eilten  floffeetric^ter,  fo  giebl  mon  ben  Saffce  hinein,  ftcCt  bie  Sanne 
rcd^t  toorm,  am  beftcn  in  eine  ©c^mfe  mit  foc^cnbem  fSaffer,  giefet  btanfenb 
ioc^enbeS  SBaffet  bauranf,  lägt  e3  burcbfufern  unb  fäi)it  folange  in  ber^ 
fetben  ffieife  fort  bis  man  genügen^  Saffec  erhalten  bot. 

anmerlung.  9lm  fdjSnjlen  fcbntccft  bet  Saffee  auf  einet  ffiaffeemofe^ine  bereitet 
SBiO  mon  benfel&en  mit  ©unogat  uetmifeben,  fo  t^ut  mon  gut  etroa  250  ©tamm 
}ut  Seit  abmmablen  unb  */*  Suttogat  binsujafeSen  (fo  ba|  man  */i  Saffee  bot- 
bet  fiaffee  tottb  alSbann  gut  butdigetübtt,  um  ftets  oon  gteid)mä6igem  ©efebmad  a’J 
fein,  ^eim  geigenlaffee  ifi  biefeS  SJetfabten  inbcjfen  ni^t  amoenbbat,  ba  bei  jeb* 
mabligem  ©ebtauib  ein  ©tüdeben  ju  bem  Saffee  gegeben  roitb. 

t 

4.  $$ee. 

®erfelbe  mirft  gufammcnjiebcnb  unb  erregenb  auf  baS  9?CT0enfbftem, 
ift  beSbolb  iw  Ju  ftarfem  SO?aßc  genoffen  ber  ©efunbbeit  febäSUeb. 
SWan  unterft^eibet  oerfebiebene  Sorten.  2)et  ruffiftbe  Saraiuanentbee  tfl 
unglei^  ber  feinfte  unb  oHen  öorjn^icben,  bo  jeber  antere  bureb  ben 
Seetransport  on  Stroma  eiubü§en  fotl.  5b>n  fotgt  junä^ft  t)er  ölütben» 
pecco,  welcher  noeb  ben  satten  Sngenbftaum  jeigt,  bann  ber  $ecco, 
Souebong,  Gongo  unb  Sobea.  ®er  giiinc  ^opfan  u.  f.  w. 

fommt  weniger  in  ben  §anbct,  fonbern  wirb  faft  auSfdbliebticb  tion  ben 
Spinefen  getrunfen.  93ereitung  beS  gepört  in  erfter  ßinie, 

womögli^  weiepeS,  fiebenbeS  SBaffer,  baffelbe  barf  wäprcnb  ber 
reitung  niept  auS  bem  Soepen  fommen.  Ser  Speetopf  mup  foepenb 
auSgefpüIt,  bann  erft  ber  Spee  pineingegeben  werben  nnb  berfetbe  anj 
peiger  Sßtottc,  mit  einer  palben  Saffe  SSaffer  bebccEt,  etwa  10  Sfiinuten 
sieben.  Sann  giefet  man  abermals  eine  Saffe  SBaffer  barauf,  tö§t  ben 
Spee  wieber  sieben,  aber  ni^t  fotpen,  giebt  nocpmal  SSJaffer  naep  nnb 
SWar  fooiet,  bap  bie  Sanne  bamit  angefüUt  ift,  füHt  bann  bie  Saffen 
unb  giebt  su  bem  surütf gebliebenen  Spee  noep  fooiet  SBaffer  pinsu  wie 
mon  Spee  s“  paben  wünfept.  3tuf  eine  einsetne  5ßerfon  reepnet  man 
etwa  IV»  Speelöffel  guten  Spee;  bereitet  mon  ipn  für  eine  gröperc 
©efetifcpaft,  fo  fann  man  entfprecpenb  bebeutenb  toeniger  nepmen. 

3n  manepen  ©egenben  finbet  man  eS  gut  ben  Spee  mit  foepenbem 
SBaffer  s“  begiepen  unb  baS  SBaffer  wegsufepütten , um  einen  milberen 
©efepmaef  su  ersieten,  unb  bann  erft  für  ben  ©ebrauep  aufsufepütten. 

3lnmcrfung.  SSantHe  giebt  bem  fall^  er  ^aeftuerf  gereicftl 

toerben  fofl,  einen  angenehmen  ©efehmaef,  biefelbe  mirb  jcrfchnitten  unb  öor  bem 
5Iufgu6  jum  2hee  gethan.  Stum,  fomic  SBein  unb  ©ahne  »erben  uon  oielen  gromilien 
fchr  jum  geliebt. 


5.  ^^ocofabe.  L 

Um  eine  gute  Cpocotabe  persuftetten  reepne  mon  auf  1 Siter  SKitep, 
V»  Siter  SBaffer  unb  350  ©romm  füpe  refpectioe  200  ©ramm  bittere 
©pocotabe,  ba  tc^terer  bet  Sufap  oon  ^ucter  feptt  ninp  er  beim  Sodieii 
pinjugefügt  werben.  Sie  wie  ^ratineS  geformte  93ru^(pocotabe  ift  iprei 
©Ute  unb  S3itfigfeit  patber  fepr  s«  empfepten.  5D?an  fepe  boS  SBoffer  mit 
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ber  ©powtabe  auf,  [teile  bie  fißitcp  warm,  serrüpre  bie  ©bocotobe  toffe  fif 
w bem  SBaffer  fodpen  unb  gebe  bann  bie  SWilcp  piniu  brinae  baS  ©an» 

ä:™a  « S'Ä'aÄ 

ft  m artren«.'  *»">« 

6.  gpocofabe.  II. 

rapte  man  fte  mit  1-2  ©ibottern  ab,  feptage  oon  bem  gfweife^ft.'iJn 

wtlÄS  ™wt  ®S- 

SInmertung.  S)ag  »affet  fann  fortgefaffen  unb  but(P  3Rüd,  erfe|t  werben. 

gacao. 

"t  Meine  Söffe  reepne  mon  1 gehäuften  SPeelöffet  oniT  ff/imn 

Ä ^'Ä'"  S '»«'■"  »“ftt  an  nnTÄi' 

f!*  ~ *"  "Ä; 

8.  ^acdo  ffit  ^ccouiHitescctttciL 

2)?an  flöppere  ein  ©botter,  gebe  ettua^  unb  1 JfiecIöfFel 

9.  gierßier.  I. 

«»opifcpmedenbfte  ©ierbier  bereitet  man  auS  Soppelbroppan  fKan 
re^ne  für  circa  4 fßerfonen  1 V4  Siter  «ter,  4 ganse  iex  rtwaS  aanS 
^ 3«cfet.  Sie  ®ier  werben  tücptig  'geSer®  S 

r-Af  f*  ü**  aufs  fjeuer  gefept  unb  unter  beftänbiaem 

Silagen  mit  bem  Sepaumbefen  nur  bis  oorS  Soipen  gebraut  bann 

■»  ®'“f«  sefüm 

10.  ^ierßier.  II. 

• • »irb  mit  gansem  ^immt  unb  ^wder  oufqefocbt  bann 

einige  &botter  M{<pttg  geftplagen  unb  baS  foepenbe  S3ier  Oorfieptig  pinau- 

Sier  nicpt  gerinnen  (feprötten).  SoS  ©tweip^  fchiL 
man  su  Sepnee  unb  giebt  eS  obenauf.  ^ 

20« 
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11-  #ia0ier  ntii  §a^nt. 

ÜRan  neunte  3 gtafc^en  gute«  nic^t  §u  bittere«  Sier,  fe|e  e«  mit 
gattjem  3tmmt  unb  6 — 8 Söffet  auf  unb  taffe  e«  orbentticb  foc^en; 
mötirenbem  fc^tage  man  3 ©botter  mit  4 Söffet  fil|er  ©al^ne  unb  gebe 
ba«  Sier  tangfam  unter  beftönbigem  fRü^ren  l^inju. 

12.  ;^nge0O($ie$  fierbier. 

5Kan  ftöppere  einige  ©er  mit  feinem  3urfer  tüchtig,  gebe  erft  etma« 
unb  nach  unb  nach  ba«  ganje  iBier  unter  ftetem  Stühren  l^inju.  ^a« 
SSer^ättniB  ift  baffetbe  »ie  in  9ir.  9, 

tKntnertung.  9lIIe«  Sierbier,  fotoobl  R>ann  nie  Ia(t,  fann  auc^  Don  iBitter- 
hier  bereitet  toetben. 

13.  ^rog. 

©nen  guten  ®rog  ju  bereiten  ne^me  man  ftarf  1 ^^eit  pten  9tum 
ober  ^rraf,  3 2:^eite  foebenbe«  SGBaffer  unb  *>acb  ©efebmaef. 

14.  0(n$n>eiit. 

fRotbmein  mirb  mit  'flttn5em  3iinmt  unb  einigen  beiten  9?etten 
gefoebt  unb  marm  getrunfen. 

^nntetlung.  äSei  SoHerine  ift  biefe«  ®etränf  fe^t  ju  enmfe^Ien. 

15.  ^enneiit. 

©ne  gtafebe  SBei^roein  mirb  mit  3 ganjen,  fnfeben  (Siern,  125  bi« 
150  ©ramm  3n<Jer  unter  beftönbigem  ©ebtagen  mit  einem  ©dbaumbefen 
bi«  Dor«  Soeben  gebracht,  bann  febnett  öom  geuer  entfernt  unb  naebbem 
Der  SGBein  no(b  eine  SSeite  gefebtagen  ift  in  ©töfer  gefüllt. 

16.  ^ierpnnfib. 

3n  V2  Siter  locbenbem  SGBaffer  tö§t  man  5—6  0Jet!en,  foroie  einige 
Stücfe  3innnt  au«jieben,  entfernt  bie  ©ewürje  »ieber,  giebt  bann  oon 
2 ©itronen  ben  ©aft,  »on  1.  ba«  auf  3u^er  abgeriebene  unb  250  ©ramm 
3uder,  foroie  ftarf  1 V4  Stafc^e  guten  franjöfifcben  SGBeißroein  unb  8 frifebe 
gequirlte  @ier  p bem  SBaffer,  fcblögt  aße«  fotange  ftarf  über  gutem  f^euer 
bi«  ber  ©ebaum  fteigt,  nimp  ben  3:opf  öor  bem  Soeben  ab  unb  oermifebt 
unter  fortroöbrenbem  ©Etagen  ba«  ©etrönf  mit  einem  ©tä«^en  Strraf. 

17. 

4 ^tafeben  iRbeinroein,  V«  t^tafebe  3amaica<9him  unb  1 f^tafebe 
SBaffer  werben  mit  circa  400—500  ©ramm  Sutf  et  bi«  öor«  Sodben  gebracht 
unb  bann  in  eine  Sorote  gefebuttet 
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18.  ans  ,^rtflß. 

o ^ STttöf  giebt  ntön  ben  ©aft  öon  2 Gitroiteti  2^  (S^rnmm 

3«*r,  1 Sla,«,  Sd6,„  J 2 gta>Ä'enS 

19.  ^atferpnnfi^. 

äsSrS -S'  S£.|rji  ‘f 

wih  ™ .-."ssfiS.S  Ä‘gK""  '1-™ 

20.  ^(brtttttmet|ittitfib. 

3ttcfer'^*  ^ ®‘i"Jtter  100  ©ramm 

21.  floi^roetnpttttfcb. 

22.  ^iarßer  fterpttttfifi. 

foroie^rpnfff/ fot^Sranntroein,  auf  2 Söffet  be«fetben  2 ©ier 

S IE?? 

23.  ftopaf. 

1 1 Siter  foebenbem  SBaffer,  1 aroüc«  ©türf  Slnniu» 

ÄZG?,®"'”''  r."«  f'“  “‘seWätte  „uä,f  ;• 

^J  be„  urt.,  bjfte,  Beibe*  bW  .li.  3ufa  £ bSe  Ä 

©i Jo?on  w ‘l”  fon  3—4  faftreicben 

©ttronen  ben  ©aft  bmju,  oermifebt  bie  fjtüffiqfeit  mit  ben  äofelfmm 

t»em  noch  200—300  ©ramm  Ruefer  foroie 
1 Stafdbc  9?betnroein,  ftarf  V»  Siter  Strrof  1 'Ernf*»  ff»;  \ *^**^*^ 
IV,  fftafebe  ©eüerroaffe;  bei.  ' ®^ampagner. 


* 
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24.  $trb6eerimnf(i$ . 

$terju  nimmt  man  2 ^logramm  @cbbeeren  auf  2 ^tafc^en  iRunu 
Srftere  jerftampfc  man,  t^ue  fte  in’  ein  öcrfc^Iießbarcä,  fe^r  properes 
®efö6,  fließe  ben  9ium  barauf  unb  laffe  fte  2 Sage  fielen,  fie  täglich 
2—3  SDiat  bur(^rü^renb.  Sann  laffe  man  bie  giüffis^eit  bur^  ein  mit 
fo(^enbem  SSSaffer  abgebrühtes,  toieber  gctrocEneteS , lofeS  Such  ficfern, 
an  baS  man  non  3^it  ju  ^eit  mit  einem  ^oljlöffet  brücft,  bamit  bie 
Jlfiffigfeit  öoQftönbig  gewonnen,  ber  @aft  aber  nicht  unllar  wirb.  Sft 
aQeS  gönjlich  auSgetropft,  fo  fülle  man  ben  ißunf^e^traft  in  f^Iafchen, 
bie  man  gut  oerforfe.  fiiegenb  fann  man  biefen  iRum  mehrere  3)2onate 
aufbewahren.  — ißon  bem  jurütfbleibenben  (Srbbeerbrei  fann  man  fofort 
eine  Sowie  bereiten,  inbem  man  fochenbeS  SBaffer  barauf  gie|t,  ihn  barin 
ftehen  lä^t  bis  er  ooltftönbig  ausgewogen  ift,  bann  bie  glüffigfeit  burch 
ein  Such  giebt  unb  biefelbe  mit  unb  ßitronenfäure  »ermifcht. 

3u  ber  Zubereitung  beS  ißunfcheS  nehme  man  1 glafche  ©rbbeer* 
eftraft,  ben  @aft  Oon  2 ßifronen,  auS  benen  bie  ^erne  ju  entfernen  finb, 
500 — 600  @ramm  Zuifer  unb  3 glaf^en  fochenbeS  SBaffer,  welches  juleht 
hinjugegeben  wirb.  Ser  ißunf(h  ^nnn  morgens  bereitet  unb  bis  jum  äbenb 
jugebecft  hingefteHt  werben.  (Sollte  berfelbe  nicht  gonj  »erwehrt  werben, ' 
fo  fann  er  in  fjlafchen  gefüllt  einige  Sage,  an  einem  fühlen  0rte  liegenb, 
aufbewahrt  werben,  ohne  ben  guten  ©ef^matf  einwubü^en. 

3tnmcr!ung.  ©oUte  ber  ©rbbcemmi  gelieren,  fo  braucht  man  bie  glafcben 
nur  JU  fc^ütteln,  ba  ba^  ©elee  fid^  auflöft  fobalb  fod^enbe^  Sßaffer  barauf  lommt. 

25.  Jibvocai,  ein  holTnnbtfthes  ^ationat-^eiranüe. 

Sluf  je  2 @ier  nehme  mon  3 — 4 Söffet  fü|e  Sahne,  3 Söffet  iJranw» 
bronntwein  unb  2 — 3 (5§IöffeI  Zu^w»  f»U)ie  etwas  gefto|enen  Sngwer. 

Sie  Sahne  wirb  mit  ben  (äibottern  tüchtig  gequirlt,  bann  giebt  man 
ben  Zudetf  ^en  fteifen  Schnee  ber  (£ier  unb  wütest  ben  granwbranntwein 
hinwu,  f(htögt  atteS  wufammen  noch  ein  SBeil^en  unb  fchüttet  eS  in  eine 
Jlafche  mit  re^t  weitem  §alS,  ba  baS  ©etränf  fehr  bidflüffig  ift,  unb  giebt, 
wenn  man  cS  in  ©läfer  gefüllt  hot,  eine  Äteinigfeit  Sngwer  auf  jebeS  ®taS. 

26.  Jipfeffittettpttnfih. 

Sie  fein  abgefihülte  Schate  »on  Stpfelfinen  u.  f.  w.  fiehe  unter 
Sjrtraft,  SSorbereitungSregeln  A.  9fr.  31 

Zur  Zubereitung  beS  ißunfeheS  nehme  man  625  @ramm  Zuder  unb 
für  20  ^Pfennige  crpftollifierte  Gitronenfäurc,  auf  bie  man  2 fjlafchen 
fo^enbeS  SBaffer  gieit,  bem  man  Va  SBaffergtaS  beS  ©jtrafteS  beifügt. 
Sie  9Jfif(hung  wirb  einige  SDfale  umgerührt  unb  fobalb  ber  Zuder  w«r* 
gangen  unb  ber  ißunfeh  erfaltet  ift,  in  glafchen  gefüllt,  »erforft  unb 
an  einen  fühlen  Ort  geftetlt,  an  bem  man  ihn  im  Sommer  circa  14 
Sage  im  SBinter  einige  SWonate  »erwahren  fann.  Soll  et  gebraudit 
werben,  fo  gieße  man  wu  1 Sheil  beS  ^unfeheS  3—4  Sheite  falteS  SBaffer, 
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®$rSf "erhält.  »ohtfehmedenbeS , fehr  erfrifchenbeS . 

27.  ^ifeßof. 

oipfic^mln  *"9  ^f*  9«fchätte  unb  bonn  eingeferbte  Orange 

leMj  Jr,  200  kämm  Zuder 

Schate  “«b  Orange  unb  füCt  ben  Sjem“  wLber^'lliflhen 

fie^e  Sor6ereüung§regeIn  A.  9?r  31 
auf  eme  glofc^e  SBem  reti^net  man  Va  fletneä  SBeinglog  boH  ejtrott. 

28.  ^ttttfih-gacttttftt. 

®rumm  Zuder  taffe  man  mit  Va  Siter  SBaffer  flören  aebe 

®tronen,  unb  nachbem  ber  Zuder  ^ob* 
gefehlt  ift,  1 gtaf^e  guten  Slrraf  hinwu.  Siefer  ^aft  ift  qut  »erforft 

©eringften  on  @üte  wu  »erlieren 

beS  ^ 2l3  Sheite  fochen- 

% 

29.  ^aiitattß. 

»em  ml 

Ser  ^albmeifter  wirb  abgefpütt,  etwo  15—20  SRinuten  in  ben 
SBetn  gelegt,  wugebedt  unb  bann  mit  bem  Zuder  »ennifcht. 

30.  ^afbmet/fetexftaüf 

fiehe  unter  SorbereitungSregeln  A.  3^1. 

31.  gatbinat 

fRoÄtS*""^  ift  biefetbe  wie  beiSifchof,  nnr  nimmt  man  anftatt 

Sem  ßarbinot  fann  bei  größerem  Ouantum  1 glafdbe  fRothWein  hin* 
Wugefugt  werben,  ©benfatls  fonn  bie  Schate  grüner  ^omeranwen  onftatt 

etma"^15^^'SrTO”  olsbann  ober  nur  bünn  obgefchält 

etwa  15—20  2Rinuten  in  bem  SBein  liegen.  ^ 

32.  gatbinar  ans  ^pfef|inen. 

Sie  Schote  einet  Slpfetfine  wirb  fein  obgefchölt,  mehrere  Stofelfinen 
welje  man  »on  ber  weißen  ^aut  befreit  unb  in  Sichtet  qefÄnitlen  hot' 
?^“"%?ber  SRofelwein  gelegt,  bem  75—90  komm  Zukt 
per  gtafche  hmwugefugt  unb  oOeS  burchgerührt  9fadh  % Stunbe  eirtfernt 
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man  bie  @^ale,  rül^it  bie  SRifc^ung  noc^AtalS  butc^,  unb  giebt  nac^ 
©efc^macf  eine  l^alBe  glafc^e  ©elterS  l^ingu. 

33.  ftbSeetBomfe. 

grifc^e  ©rbbeeren  merben  fei(^t  gemafc^en.  Stuf  1 Äito  @rbbeeren 
rechnet  man  500  ©ramm  3urfer  unb  4 glafi^en  IR^etnmein,  fomie  eine 
fjtofdbe  ©elterS.  ®ie  Srbbeeren,  ber  3uder  unb  ber  SBein  mirb  in  eine 
Sowie  g^offen,  öfters  umgerübtt  unb  hir3  oor  bem  SbiSfüHen  baS  ©elterS* 
waffer  |injugegeben. 

2[nmetfung.  ©inb  btc  ©rbbccrcn  eingemacht,  fo  bebarf  bie  S3omIe  toeniget 
Surfer.  ®iefclbe  fd^merft  am  beften,  menn  fie  einige  ©tunben  auf  ®i^  gejlonben  hat. 

34.  jlnattas-|3owre. 

Stimmt  mon  frifebe  StnanoS  jur  Sowie,  fo  febneibet  mon  fie  in  ganj 
bünne  ©cbeiben,  beftreut  fie  birf  mit  »nb  Iä§t  fie  mit  etwas  &a» 
beim  angefeudbtet  24  ©tunben  jugebetft  fteben.  ®ann  gie§t  man  je  naÄ 
ber  ©röpe  ber  gi^cbt  8—10  glafcben  SBei|wein,  Vs  Surgunber, 
ouf  bie  glafcbe  circa  90  ©ramm  3ucler  unb  wenn  bie  Sowie  fe|i  fein 
fein  fott  1 glafcbe  ^en  man  anberenfaHs  bur^  ©elterl 

erfefeen  fann,  borouf. 

5(nmerfung.  ©ingemachte  2inana§  ju  93omIe  bebürfen  ireniger  Surfer.  Slnfiatt 
35urgunber  fann  au^  3Jtabcira  genommen  merben. 

35.  Jti>riEofeit-^owre. 

S)ie  Stprifofen  werben  in  Siertel  gefebnitten,  eingejuifert  unb  naebbem 
fie  einige  ©tunben  geftanben  b“ben,  wie  in  9tr.  33  angegeben,  jubereitet. 

SBiH  man  ber  Sowie  eine  rotbe  gärbung  geben,  fo  fege  man  igr 
*/*  Surgunber  ju. 

36.  gitronenßtttonabe  (fe^x  proöat  gegen  ^ßnHen  nnb  ^eifetEeit). 

3Jtan  negme  oon  V»  ßitrone  ben  ©aft  unb  2 Söffel 
1 ©laS  toebenbeS  SSaffer  bwju,  rübre  eS  bureb,  unb  trinfe  bie  fiimonabc 
fo  warm  wie  mögli(b. 

37.  ^itronenlitnonabe  (febc  erfrifebenb). 

S)ie  ßitrone  wirb  auSgegrebt  mit  3wier  unb  SBaffer  oermifebt  unb 
falt  getrunfen. 

5lnmetlung.  S)iefe-Simonabe  ift  burffftittenb  für  gteberlronle. 

38.  gtironenCtnumabe  auf  anbere  Jiri. 

©inige  ©itronen  werben  auSgeprefet,  “wb  3tum  gu  bem  ©aft 

gegeben  unb  ber  fDtifebung  foebenbeS  äBaffer  bingugefegt  S)iefeS  ©etrönl 
ift  warm  gu  geniegen. 
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39.  JlpfelEnennmonabe. 

■ml.  3«te 

lta«k  r“Ä  iff  Sinkt; 

40.  c£imonabe  non  eingemajbten  Sofien. 

‘i?  3obanneS=  ober  |»imbeerfaft  m emofeblen  miA 

1 legteren  gufommen  ein  fegr  erfrtfLnbeS  ©etrönf'  3» 

ob?®€ttof'  i“"5  r®‘“*  W"‘“’  9«6l  man  3 l^eUe  fflalt 


I.  C i f ö r c. 

bes  J"/  1X3  f"  Wen  SiBt.  6«ta,e  „„„  m 

3um  Farben  ber  Siföre  bebiene  man  fi<b  ber  SItfannawurgeltinftur. 

41.  gnrn^ao. 

42.  ^oniffe-tXiEör. 

»b  SÄivS' stf 

ft  olsbann  naeg  oorftegenber  Stummer  gu  oerfagren. 

43.  'gtofenfiEör. 

9tr.  1 gebe  man  einige  Jropfen  Stofenöf  förfic  bi. 
2«if(bung  rotb  unb  gebe  fie  bureb  PeBpapier.  ' ^ 
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44. 

Stuf  500  ©ramm  ftifd^e,  etwa  im  Suni  gepptfte  SBattnüffe,  bie 
jerftampft  merben,  giebt  man  IV«  Stoßen  guten  Slorbbäuferbranntwein, 
fügt  etwa  20  SRelfen  unb  einige  ©tüde  Biwnit  ^inju  unb  lö^t  bie  glafc^fn 
feft  nerforft  etwa  2 SKonate  in  ber  ©onne  fte^en,  fie  wötirenb  bicfer 
Seit  öfter#  umpüttelnb.  iRacb  biefer  S«t  ^>en  Branntwein 

burcb  gitjbeutel,  giebt  500  ©ramm 

geftolenen  Äanbi#  b«»SW-  «nb  füHt,  wenn  lefeterer  ftcb  gänjtidb  aufgetöft 
§at,  ben  Siför  auf 

45.  giiroiten*,^iEör. 

« 

Bon  2 eitronen  legt  man  bie  fein  abgefdiälte  ©cbale  in  ©piritu#, 
löfet  fie  24  ©tunben  auSjieben,  giebt  V«— V4  SSeingla#  boO  baöon  ju 
SRiPung  9?r.  I.  unb  filtriert  ben  fiiför. 

3n  ©rmangelung  frifcber  ©itronen,  fann  man  ©itronenöl  öerwenben, 
oon  bem  man  jebocb  bÄeutenb  weniger  nehmen  mu|.  ®ie  Quantität 
löfet  ficb  ja  leip  na^  bem  ©ePmad  ermeffen.  ©rbältlidb  U*  ©itronenöl 
in  jeber  Stpot^efe  ober  ©roguerie. 

46.  ^ttgwet'^ilör. 

©uter,  weiter,  in  ©tüde  gefebnittener  Sngwer  wirb  in  ©piritul 
gelegt  unb  jum  3lu#äieben  8—14  Stage  ober  länger  bingeftellt.  Sm 
Uebrigen  ift  ba#  Berfatiren  boffelbe  wie  in  SRr.  41. 

47. 

®ie  Quitten  werben  abgepu^t,  gerieben  unb  1 Sag  an  einen  fübten 
Ort  gefteKt.  Sann  brüdt  man  fie  burcb  ein  bicbte#  Suc|,  welche#  nicht# 
oon  ber  biden  3Raffe  burchläfet,  nimmt  auf  2 fjlafchen  ©aft  500  ©ramm 
Suder,  wetten  man  nachbem  er  mit  Vs  ßiter  SBaffcr  flar  gefop  ift, 
mit  bem  hinjugefügten  ©aft  noch  15—20  SRinuten  duf  langfamem  geuei 
lochen  lä§t.  Sft  ber  ©oft  etwa#  abgrtühtt , fo  fugt  man  2%.  glafchen 
gran3bronntwein,  20  ©ramm  bittere  2Ranbeln  unb  25  ©ramm 
gangen  Sorianber  hingu,  füttt  ben  Siför  in  recht  foubere,  trodene  gtafchen, 
läBt  ihn  einige  S«t  giemlich  warm  ftehen,  fchüttelt  ihn  häufiger  um,  unb 
giebt  ihn  bonn  burch  gliepopier,  um  ihn  gut  »erlorft  gu  oerwahren. 

48.  grbbeer-c^iEör. 

Vs  Siter  frifche  S33alberbbeeren  werben  in  eine  glafche  gethan,  bie- 
felben  in  glei^er  §öhe  mit  feinem  weilen  ^anbi#  bebedt,  bie  f5i<^fd)c 
' mit  giföngbranntwein  gefüöt,  unb  einige  SRonate  an  bie  ©onne  geftetit. 
fRun  gie|t  man  bie  fjlüffigfeit  burch  einen  gilgbeutet  unb  füllt  fie  bonn 
ouf  Heine  gtofchen. 
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49. 

SleinÄtoto 'Ä'«"*’  »«bm  mit  ta, 

=in  Su«  unb  füjl 

50.  ^nbetBen-$^mpä. 

soffen,  berfelbe  einige  SBochen  an  bie  ©oniw  oefteH 

9W6«.  unb  auf  gio^en  jefü»  feft  uert»  “aufbSjrt.  ^ ^ 

51.  ,^afmn$-^(httap$. 

liebe'n  M»aä  ^ÄlfSäeStm“  ®ronnlu,ein  ab,  bem  man  U SSe- 


II.  Derfd?tcbene  (Betrönfe  für  patientcn. 

>2.  ^eipencrßg  (ein  feßr  wirEfomes  gegen  ^opffchntergen). 

‘’on  einigen  §änben  toH  Beilchen  bie  ©tiefe  tfmt. 

iMeVSt  oerESft  Ä 

b.n  gffiä  bnr«  gtieSbabier  unbTrmabte  9'"' 

jene^men  ©efc^niacf.  ^ goutiaucen  ift  l a^celoffel  üoU  oon  fe^r  an» 

53.  SHanbefnttüh. 

abgelochten  wieber  erfaltetem  SBaffer  bebedt  unb'  l-V@tJnb/n  Ihu 
gefteHt.  ®ottn  m^t  mon  ein  mit  lochenbem  SBoffer  oorher  on§aebrüL(>' 

54.  UetswalTer  (feßr  pwBni  gegen  PnecßfaH). 

benÄr«  nl^Ä  .Wog^fl  tltteJe“; 
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^eil  bleiben,  inbeffen  bo§  SBoffet  fämtg  wirb.  ®onn  Jc^üttet  man  e§  rein 
ab,  »erfüBt  e§  nad^  Selieben  etwas  unb  trinft  fo  oft  unb  folange  baoon, 
wie  ber  ißatienten  eS  erforbert. 

55.  JUtefaft  (f»r  ,^iiiber  gegen  ben  ,^tt^teii). 

ÜRan  laffe  eine  Jaffe  getoditeS  SBaffer  erfalten  unb  gieße  eS  auf 
(für  10  ißf.)  bie  Slttewurjeln,  fteÖe  eS  einige  ©tunben  f|in,  rübte  eS  oon 
3eit  ju  wal  um,  unb  gieße  eS  burc^  ein  Sieb.  ®ann  ftoße  man 
für  10  $f.  weißen  ÄanbiS,  gebe  i^n  in  ben  ©aft,  loffe  biefen  8U  einem 
biden  ©^rup  einfocßen,  unb  fülle  it)n  etf öltet  in  eine 
»erlorft  läßt  fic^  biefer  ©oft  an  einem  füllen  0rt  8 — 14  SCaqe  Der* 
woßren. 

56.  ^aft  gegen  ,$n^en  nnb  ’S^erfi^feirnnng. 

iJür  10  ißf.  3lttewurgeln  müffen  in  beftilliertem  SBoffer  wie  Dor* 
fte^enb  auSjie'^en,  wö^renbbem  läßt  man  für  5 ißf.  Sofri|en  unb  für 
5 ^f.  braunen  ÄanbiS  in  SEßoffer  ouflöfen,  giebt  ben  Slttefa^  unb  ftort 
Vs  I^eelöffel  ©almialpuluer  ßinju,  füÖt  bie  göffis^eü  w «n®  Slafc^e» 
fi^üttelt  fie  gut  burc^  unb  fteÖt  fie  on  einen  füßlen  Drt. 

^nmerlung.  3 — 4 SJlal  täglich  ein  Gßlöffel  öoll  löft  ben  ©c^Icint  unb  ftiflt 
ben  duften. 


y.  3uBmitung  bon  (Efflg* 

1. 

2Ron  Derwenbe  liieräu  baS  fJaHobft,  Slepfel  wie  aucß  93irnen.  ®a§* 
fefbe  wirb  fauber  gewafcßen,  ouf  einen  ®urc^fcßlag  gum  Slbleden  gelegt, 
gerieben  ober  gerftampft  unb  bann  gut  ouSgepreßt,  am  beften  in  einer 
Dbftpreffe.  ®er  fo  erßoltene  3Koft  wirb  in  ein  goß  gef^üttet  unb  10 — 12 
®oge  einem  ©äßrungSproceß  unterworfen,  woburc^  bewirft  wirb,  baß  bie 
unfauberen  ®f)etle,  welche  Dorficßtig  abgenommen  werben  müffen,  nac^  oben 
gäbten.  ®onn  f($üttet  man  ben  SRoft  Dorficßtig  Dom  SBobenfa^  ab,  in 
ein  recßt  properes  Oefäß,  am  beften  5aß,  unb  fteHt  biefeS  on  einen 
warmen  Drt.  ^ier  erfolgt  meiftenS  nocß  ein  Heiner  9?eft  Don  ©ä^rung 
ouS  bem  ©punblod^  beS  gaßeS,  unb  muß  bieferßalb  nod^  etwoS  9Koft  in 
glafcßen  gurüdbe^lten  werben,  um  erftereS  wieber  aus  le|teren  gu  füllen. 
2ft  ber  ©äßrungSproceß  nun  gänglic^  beenbet,  fo  bedt  mon  boS  ©punb» 
locß  forgfälrtg  mit  lofem  Seinen  bis  gum  fjrüßjaßr  gu,  um  baS  §inein* 
faßen  beS  UngegieferS  gu  Derßüten,  unb  füßt  ben  @ffig  bonn  in  ein  anbereS 
f^ctß  ober  ouf  5Hc^c***  ©oßte  fid^  eine  §out  auf  bem  @ffig  bilben,  fo 
entferne  man  fie  ni^t  Dor  bem  ^bgöpfen,  ba  biefelbe  ein  gutes 
beS  ©elingenS  ift. 
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2.  ^o$«ittti$6emflllg. 

®ie  Soßannisbeeren  werben  mit  ben  ©tiefen  ftehr«i6f  s«  • 

wtÄ  rarÄÄ“#&s  Ir  “ 


2.  dinpeßftn,  ®ur)lma4m  un6  Jlämfieni 

6es  Jf(eif%s. 

1.  3ui  ^(fgemeitteu. 

*ufehcn”if^L?^Ä  -f"r^”®  ^>er  g-äulniß  aus* 

Si?'ni2«  h »orgüglic^eS  SRittel,  nic^t  aßm,  boß  baS 

Ibn?^  n?|  er?öf ^ berfelbe^wirb 

2.  i^exauätoftn  bet  ,^ttO($ett. 

gelöft  werben,  bie tÄ  St^guf  3feif|;q5^^^^  SLÄ "fiSb!““^’ 

2.  ^efä|e. 

~ [2 

Äb  S nl 

S«“" « fu*Ä" 

4.  0<$fettpoEef^etfi$. 

mit  ^os  gfeif^  gum  falten  Slnffi^nitt  benufeen,  fo  eianet  fic6 

^nrfel  gerfcßmtten  unter  bem  gleifcfi  auSoebroten  ober^imierfLjLI  ” 

ir  ?"”«•:  »««  »«»  »itb  “bSSSÄ 

ten  eingerieben,  etwa  2—3  tücßtige  ^änbe  Doß  unb  2 9KeffCTfpi|en 
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Salpeter,  in  ein  ober  einen  Sopf  gelegt,  mit  Srett  unb  ^efelftein 
bebedt  unb  gut  jugebunben. 

«nntetlung.  Um  bie  ©ö^Ie  ju  terme^ren,  lann  au(^  ein  ®Io3  foIteS  aBojlct 
übet  bo5  jjleiftb  gegoHen  ttetbeti. 

5.  attbeve 

iDian  ma(fie  eine  ißöfelföbte  öon  350  ©ramm  Salj,  30  ©ramm 
3u(fer,  2 ©ramm  Salpeter  unb  2 fiiter  Baffer.  ®a§  Baffer  mirb  mit 
ben  Sngrebenjien  gelocht,  unb  gönjlid)  erfaftet  über  baS  gcgofffu, 

lefetereS  wirb  atäbann  feft  gepötelt  unb  im  Äeöer  öerwabrt. 

«nmettung.  »ei  Heineren  »orHonen  iji  biefeä  »crfabten  febt  antnenbbar, 
bei  gröberen  iü  baä  »orpcbenbe  norjujieben,  ba  fieb  bei  gröberen  »ortionen  oon 
felbft  ©öble  genug  bilbet. 

6.  ’^ottfabe. 

©in  bideä  Stüd  S^amm  ober  9?adbbruft  wirb  ouf  beiben  Seiten 
gut  mit  Salj  unb  etwa§  Salpeter  eingetieben,  aufgewidelt  unb  feft  mit 
reinem,  bünnem  Sinbfaben  umwicfett,  bann  in  einen  Xopf  gelegt  unb 
Wie  9h:.  4 bebanbett.  3eit  be§  $öfeln§  2—3  Bocken. 

anmertung.  ©waö  grob  gehobener  »feffer  Bor  bem  aufroitfeln  inö  Stejftb 
gelegt,  giebt  biefem  einen  fröftigeren  ßtefcbmad.  ®ie  atoulabe  muß  nacb  bem  Soeben 
»mifeben  2 »retter  geprebt  »erben,  bamit  fie  eine  beffere  gonn.erbolt. 

©oH  bie  tRoulobe  geröuebert  werben,  fo  mub  fie  erft  einige  Sage  an  b«  Suf) 
gelängt  werben,  um  bann  etwa  14  Sage  im  fRauib  ju  bleiben. 

7.  Ilottfabe  »Ott  ,^or6ffeif($. 

ßierju  eignet  fic^  bie  9?a^bruft  am  beften,  bie  weniger  ftarf  ge= 
fatien  wie  9hnbfleif(b  unb  mit  1 5tt)eelöffet  ooa  feinem  Buefer  eingerieben 
nur  8—12  Stage  in  ^öfet  liegen  barf.  ®a§  Serfabren  ift  f onft  baffetbe 
wie  in  9Jr.  6,  nur  fann  man  ba§  gteifcb  erft  pöfetn  unb  bann  widetn 
beoor  man  e§  foebt,  um  eine  frifebe  Äalb^junge  in  bie  iRoutabe  ju 
legen.  Seim  ^o^en  bebarf  biefe  iRoutabe  weniger  Beit  unb  bebeutenb 
geringerer  Quantität  Baffer. 

8.  ^ot6|Teif(9  ttt  ^oRer. 

©in  Stüd  bider  Souf,  au§  bem  alte  ßnoeben  gelöft  finb,  wirb  mit 
Satj  unb  einer  Steinigteit  Salpeter  unb  ganj  wenig  feinem  Bw*t: 
orbentticb  eingerieben  in  ben  Stopf  gelegt  unb  mit  1 ©lal  fattem  Baffer 
bebedt.  B«t  Röteln!  8—12  Stage.  B«t  bei  Äo^enl  1— 2 Stunben. 

anmertuug.  Siefeö  gteifcb  iR  Bon  ber  garbe  beö  gelochten  ©c^intenö  unb 
üon  fe^r  angenehmen  (Sefdhwittcf. 


9.  0(^ffttsttttge. 

®ie  Bunge  wirb  ganj  fiberber  mit  Satj  unb  1 2Refferfpi|e  Salpeter 
eingerieben  unb  wie  Jtrifcb  eingepöfett.  9Ran  fann  auch  i)in  eine  ge» 

A 
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6 IS  H 

JWfchfpeifen  gefagt.  @oH  bie  Runrrp  ift  unter 

natbbem  fie  2 — 3 Soeben  in  her  ^uuebert  werben,  fo  mu§  fte, 

10.  ,^ar6s}ttttge. 

W.  feüM  »ÄtÄer '5 

Serfabren  bei  Socbenl  fiebe  gteifebfpeifen^  d!  74  ^ ® 

11.  ftogefbofj.  ^ . 

sÄTnSfM 

ÄS™ 

eä  ni®  t ®"“  ä“  b«n.il 

12.  ftambrourabe. 

t 

' 13.  0ättferottCabe. 

i.  ®ünfebruft  mirb  oom  Soeben  aetöft  mit  1 ftnnX  hnir  ^ < 

S™,.  <»»2,,  mit  Itof  aef  ofeSen  Ät  ?? 

E ' mb  mit  feinem  WitbfobeV  nmSjürt  Evn 

S ge  gepofeft  3Kit  bem  SRäudherii  uerfa^re  man  mie  bei  anbemn 

9toufabe  mit  2RuH  ober  wälte  fte  in  ^ 

faffe  fie  nur  8 Stage  in  ni<bt  ju  ftarfem 

14.  0ttttfefiettfett  }it  roinbertt. 

®ie  ©änfefenten  werben,  wie  el  in  SorbereitunQÄreoet  A 0?r 
angegeben,  oom  tno(ben  gelöft,  mit  Sah  unb  einer 
etngerieben  unb  mit  etwal  oefnidtem  SBfeffer  fi(>ftTi.iit  ‘öotpetcr 

ein  Sliii  (ijietes  Siinbfreif,^  ebenfoW  rtnSä  gtfdjtn^Sinem''Vi*rt"bk 
bamit  wie  in  oorbergebenber  9Zummer.  oerfohrt 

15.  ^otttwcffTeififl. 

Ser,  i'S»«  «'«ia« 
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16.  $tne  anbece  Jirt  bem  einen  flnnt^gefi^ntadl  }n 

neefet$en  o$ne  tant^etn. 

^ot  ba§  gieifc^  14  Joge  in  ißöfel  gelegen,  fo  laffe  man  c§  ob^ 
trodnen,  Beftreic^e  eS  3mal  mit  ^oljfäute,  laffe  e§  jebe§  9KaI  in  ber 
Suft  antroinen  unb  Bange  e§  an  einen  luftigen  Ort. 

S)a3  SleifcB  lann  fofort  roB  gegeffen,  fowie  aucB  einige 
3e»aBrt  »erben. 

17.  ^inb^etf<B  bnriB  ^ofjßoBfen  fange  frifiß  jn  erBaften. 

Stuf  6 Äilo  fJleifcB  neBme  man  4 ©ßlöffct  ©alj,  laffe  eS  mit  SBdffet 
auffo^en,  lege  baä  gleifcB  4»ein,  laffe  e§  bi§  öorä  Äo^en  fommen,  aber 
mcBt  aufroeHen  unb  reibe  e§  fo  Beiß  »ie  möglitB  mit  200  ©ramm  feinem 
Salj  unb  2 ©ramm  ©alpeter  tficBtig  ein.  9hm  laffe  man  ei  erfalten, 
beftreue  ei  übetBer  mit  gefto^enen  ^oljfoBlen  unb  Bange  ei  an  einen 
falten  Ort,  on  bem  ei  bon  ber  Suft  erreicBt  »erben  fann.  9?a^  biefem 
^SerfaBren  »irb  ei  ficB  gut  Balten  unb  feBr  »oBlfcBmetfenb  fein. 


18.  IgSeilmnrß. 

S)er  Söul,  Äamm  unb  bie  IRippen  finb  bie  beften  S^BeWe  jur  SBurft. 
Da«  5leif^  »irb  gerfcBnitten  unb  nacBbem  bie  ©eBnen  Berauägelöft  finb , 
jeBatft  ober  gemaBlen.  Dann  nimmt  man  auf  6 DBeüe  gleif^  1 DBeif 
•Jett,  Bacft  le^tere«  »eniger  fein  unb  giebt  e«,  fo»ie  1 Teelöffel  ge= 
ftoßenen  ißfeffer,  Va  9Kefferfpi^e  ©alpeter  unb  1 ©|töffel  ©alä  auf  ba« 
ftilo  ju  bem  9Kett,  fnetet  alle«  tücBtig  burcBeinanbet  unb  ftopft  e«  in  gut 
jereinigte,  mögli^ft  bicfe  Därme.  S5ebor  man  mit  ©topfen  beginnt,  binbet 
man  bcn  Darm  unten  ju,  fo  lang  mon  bie  SEBurft  »ünfcBt,  ftopft  ba« 
Jleif(B  re^t  feft  Binein,  fo  ba§  ficB  feine  BoBlen  ©teilen  bilben  fömten,  prirfelt 
Die  SBurft  »öBrenb  bc«  ©topfen«  ß^er«  mit  einer  reinen  ©topfnobel 
ober  bergt.,  fcBlägt  »enn  ber  Dorm  bi«  oben  gefüllt  ift,  benfelben  nacB= 
Dem  er  einmal  gebunben  nocBmol«  über,  binbet  iBn  »ieber  ob  unb  lägt 
iinen  Sinbfaben  gum  SlufBöngen  baron  fi|en. 

Wntnetfung.  2)ie  SBürjle  mflffen  Beöot  fte  in  Den  SRouc^  fommen  in  bet 
2uft  etmoä  obttodnen.  3)te  ®örme  müffen  mit  einem  breiten  aReffertüden  6—8  mal 
in  ftifc^em  taltem  SBoffer  abgefc^abt  unb  einige  3RaIe  Bon  innen  unb  angen  mit  ®qU 
mtbtig  abgetieben  toetben,  biä  fie  ganj  ttat  unb  gänjfi^  gcrucgioä  finb. 


19.  ^afamimurlt. 

Do«  *®wb  »ie  oorfteBenb  geBocft,  auf  5 DB^üe  beffetben  1 

DBeit  9alß»r  gatte«,  in  Heine  SBürfel  gefdBnittene«  Jleif^fett  genommen, 
oußerbem  V»  SäBn^en  finobloutB  auf  ba«  Äilo,  ba«  mon  in  et»a« 
SBBaffer  au«gieBen  läßt,  um  te^tere«  oBne  ben  ^nobtaucB  gu  bem  SlhfcB 
gu  geben,  ba«  nötBige  ©olg,  ißfeffer,  ©alpeter  unb  eine  Sbee  ^utfer. 
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®jf  9Ut  buriBgeorbeitet  unb  »ie  in  ooriaer  9hr  in  gDnrm#  ' 

aedortt  „„ben,  („  ber  S„f,  ablnnfnen  m.b  2 ».Ä  Li  bteS' 

tielelben  »?*n  ISPnelbm  Ä'  i«  »Jnlebafen, 

5in  gepo^jft  unb  baß  obere  enbe'feflluöTbunbeVu^^^^ 

20.  0Sttfenmrß  (feßt  beHrat). 

etfSisrÄMi 

21.  ^ottlemurß  anf  anbere  Jlrt. 

2rfl  »■ 

unb  »etter  nacB  öorBergeBenber  9?ummer  oerfaBren  ^ ' 

22.  e^opfmnrS. 

®atä  na*  ®ef<|n,ai,\a«  gell  e'?”Ä?enen  Ä" 

Wfer  auffVcBem  ^ ^ ^ ^ Därme  unb  lä^t  fie  in 

ber  ®ur"t"in'L^en  ©tdntobf”^^  eütm  ^ 

»raten  berfelben  ftege  gfeifcgfpeifen.  D.*^.  4^^'  aufbeinagren.  $o4 

23.  0niB»nr/{. 

S.-55 

f "LrÄt 

^“"3*  <t»Äen  “<t  3m  Mnlet 

oan  ®Iecf.  38raentifd^c  ^cfic  '^lUier 

21 
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^ten  fi(^  bie  SSüzfte  6—8  2:age.  Sie  »eitere  Zubereitung  fie^  ' 
unter  $Ieif^fbcif«<  unb  Sunge  fönnen  mit  3U  biefn 

SButß  nettoanbi  »erben. 

24.  ^eBerwttrfl. 

iTOan  nimmt  eine  re(^t  groge,  fc^öne  ^IbSleber  unb  eine  junge 
SftinbSleber,  fo»ie  et»oS  feingebofteB,  gefo(^teS  Sleijcb.  Sie  fiebern  »erben 
nicht  }u  ftarf  gerbftet,  obge^ält  unb  fein  geri^en  ober  auf  ber  ÜRafchine 
gebacft,  bann  mit  ,et»a§  IRetfenpfejfer  ober  fein  gefto^nen  9!eRen,  fch»ar3em 
$f^er  unb  @atj  gemürjt  unb  mit  ptem  fein  gefchnittenem  f^eifchfett  ober 
noch  f^bner  @<hma4)uü^e(n  bur^etnetet  unb  iu  Sarme  geftop^,  in  benen 
genug  jur  9u3behnung,  »c^renb  10  9}Knuten  langen  fiocheniS,  baS 
gleich  ua^  bem  ©topfen  gepicht,  bleiben  mug. 

Xnmeitung.  Sie  SSfltge  »nnen  gleich  Oegeffen,  fotuie  auch  etwa  8—10  Sage 
aufbewahit  weiten , bo^  niüjfen  ge  recht  fühl  unb  iuftig  hangen.  Um  ge  einige 
Sage  Ifingei  jn  confeibieien,  »nn  man  ge  1 Sog  in  ben  9ianch  hüngen. 

25.  ^fittfel^ermnr^. 

©nige  ®änfe»  fo»ie  1—2  fchönc  Äolbllebem  »erben  ni^t  lu  ftarf 
geröftet  (erftere  mflffen  oon  genubeiten  @änfen  fein  unb  fo  »eich  bleiben, 
bah  fic  fi^  gut  jerrühren  laffen,  lehtere  fönnen  ent»eber  gerieben  ober  ouf 
ber  ^acfmapine  gemahlen  »erben.)  Sluherbem  nimmt  man  einen  jiem^^ 
liehen  Sheii  W®uu*£ufth>uui3»  fchneibet  ei  in  SBürfel  unb.fnetct  biefe§, 
foroie  na^ftehenbe  ©emurje  mit  ben  fiebern  burch.  ©alj  na^  @efchmad, 
et»a0  geflohene  ältuSfatblüthe  obet  einige  9felfen.  ÜRit  bem  ©topfen 
u.  f.  ».  oe^öhrt  man  »ie  oorhergehenb , Iaht  fie  aber  nur  eben  auf» 
fochen. 

26.  ^audffett. 

•Sietht  fetter  Äalb^bouf  »irb  fein  gehaeft,  mit  ©alj  unb  iDfuSfat» 
blüthe  gemürjt  unb  in  ganj  bünne  Sörme  geftopft,  an  benen  man  1 
ßentimeter  langet  ©türf  beim  Zubinben  überfchlögt. 

Sie  ©ouciffen  »erben  in  et»aä  SGBaffer  unb  gutem  Sratenfett  ju» 
gebecß,  gelb  gebraten  unb  al§  iSeilage  ju  ©emüfen  feroiert. 

27.  '^tu&efs.  @itt  ofbenBurgifch«»  #eriihf. 

®ute4  SKittelfett  ober  jorteS  5^cif<hfdt  »irb  roh  9eh®<®ir  ^funb 
ouf  $funb  rohe  §ofergrühe  oon  nicht  gu  grober  Sefchaffenheit,  fo»ie 
einige  g^rfte  Zwiebeln,  Pfeffer,  Sfelfen  unb  ©alj  bamit  Oermifcht,  bie 
3Raffe  in  biefe  Sörme  gefüllt,  in  benen  inbeffen  ^Ia|  genug  jum 
SluSquillen  ber  ®rühe  bleiben  muh,  unb  einige  Sage  in  ben  9lauch 
gehängt. 

Hnmetlung.  Siefe  SSuift  wirb  in  lang  gefchnittenem  braunen  ftohl  gefocht 


323 


bleibenben  SrüBe  bie  hnrÄ»/! 

betrogen  mufi  boi  'tfeifffi  ^ '^r  minbefteni  einige  fiiter 

L?£IFSt5?i 

SÄ. 

«nmerlung.  ®,e  QuantÜät  fonn  noch  ®efaDen  »ermehrt  werben. 

29.  ^anrehofs  mit  35ei|6rot  gefuiff. 

ä^iebel,  eine  SRcffcrfüifee ' Qeftnßtmpn  abgebratene 

et»oä  Shhmian  baron,  mifch?  atteä  gut  1)u?5dnaÄ“%S  bi 
in  ben  unten  juoenöbfpn  fSnra  ««ci.  t itopfe  bte  3D?affe 

bann  in 


Sn^ang. 

^inmets  auf  Speifen,  Die  oon  2ieften  sujubereifen  finb. 

1.  Suppe  oon  Slumenfohl  nach  92r.  28  B. 

,r  „ ©porgeI»offer  noch  9ir.  27  B. 

» „ wratenfauce  noch  9?r.  25  B. 

4.  „ „ Äerbel  nach  9?r.  32  B. 

^treifch-^petfen. 

2.'  lottÄcS  Kfg  »• 

ö.  »«9- »?n  Sir.  12  O. 

6.  f lerne  gncobellen  oon  Salblbraten  W 77^D.  ' ^ 
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7.  ^TtcabeUen  oon  9itnb»  imb  Salbfleif^  9Jt.  38  D. 

■8.  IRagout  öon 

9.  ©ritlaben  bon  §ammelflctf^  9?r.  88  D. 

10.  ßalbpcif^pubbing  9h.  28  R. 

11.  0melettc3  mit  ©i4)penftcifc§  gefüllt  9Zt.  14  H. 

^tnitjcis  aus  Speifcn,  bie  oon  Hejlen  3U3ubereiten  jtnb. 

J 

^atioffetfpeifett. 

1.  (Siebratene  Sartoffeln  nach  9lbf(^nitt  9Zr.  17  E. 

2.  ÄartoffefflöBe  nac^  Slbfc^nttt  9h.  2 F. 

3.  Äartoffeltorte  nadb  äbf^nitt  9h.  21  S. 

4.  fiartoffetpubbing  nadb  Slbfd^nitt  9Jr.  15  R. 

5.  SroguettS  na^  Stbf^nitt  9ir.  9 E. 

6.  Sartoffelpaftete  nac^  «bfc^nitt  9h.  12  K. 

1.  gritterS  nac^  Slbfcbnitt  9Zr.  88  I. 

2.  gifcbfalat  nac^  »fc^nitt  9h.  30  N. 

3.  §ermgfoIot  na^  Slbfc^nitt  9h.  28  N* 

4.  gifcbpubbtng  na^  9lbf(^nitt  9lr.  89  I. 

Jt»f(änfe. 

1.  gortoffelauflauf  no(§  Slbf^nitt  9Jr.  2 Q. 

2.  9Son  übrig  gebliebenem  9iei§  nae^  Hbfi^nitt  9ir.  5 Q. 

^emiife. 

1.  Sßon  übrig  gebliebenem  abgetönten  SBei^fobl  nan  Slbfcbnitt  9h.  3 C. 

2.  ®on  übrig  gebliebenem  9JeiS,  9iei§ring  9h.  108  D. 

3.  SSon  übrig  gebliebenem  9iei§,  ißfannfuncn  9h.  20  H. 

^tniueis  auf  ^eila^cn  3U  (5cmüfen. 

1.  3u  rotbem  fiobl;  Slpfelfträu^nen  ober  Heine  gefüßte  ^fannfunen. 

2. *3u  braunem  Äo^l;  gebratene  Kartoffeln  ober  @ier. 

3.  3u  toeifeem  ^o^I;  gricobeßnen,  ©auerpubbing. 

4.  3u  Srbfen,  friftben  Sobnen  unb  ©pargel;  ©änferoulobe,  5ßöfel» 

3unge,  ^audbäunge,  geröncberter  Sacbär  gebadcne  ißrife,  Omeletts  zc. 

5.  3n  Slumenfobl,  ©(bworatowjetn  JC.,  SatbS^^  unb  ^ammelcoteletten. 

©ouciffen,  Ißöfelroulabe. 

6.  3*t  eingemanten  iBobnen,  SBurft,  Omelett,  Heine  ßroquettS  tion  rob 

gebadtem  gleifcb. 

7.  3“  getrotfneten  Sobnen,  ©auerpubbing. 
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^imods  auf  Spdfcn  für  2nittdfc^ÜffeIn  ober  na*  ber  ‘ 

Suppe  3u  geben. 

2;  ®»««.  gebrol«  ober  in  «,14,. 

““  •Bmäe,  4,«6n«  4 I. 

4 giletbraten  mit  geröfteten  Kartoffeln, 

5.  grtcanbeou.  ^ 

1 SS  eroquetts  oon  gleifn  garniert 

7.  ©efußhS  ©^penftüd  mit  ©bampignonfauce. 

8.  gneaffee  mit  Sroquetts  auS  Kartoffeln. 

mit  9iemoulabenfauce. 

10.  gubbing  mit  SBein»  ober  gru*tfauce. 
ll*  Dmelett^  mit  ©ompot 

12.  ^ßlinjen. 

13.  93?ocfs2urtIe^9?aqout. 

14.  ©oulafd^. 

15.  SBiener^Sd^ni^eL 

g^^icaffee  ober  Safefiee  qefüHt 

18*  Kalbsbraten  mit  Jrüffelfauce 

io  Kartoffeln.  ^ruTTei)auce. 

19.  5^cifcl^Kö§e  mit  Jomatenfauce. 

20.  Soeuf  k la  mode  mit  Trüffeln. 

-1.  Oebfengunge  mit  2»abeira. 

22.  Kalbsgungen=gricaffee. 

23.  ©uppenbubn  mit  9Koponnoife. 

24.  ^uterbenne  in  gricaffeefauce. 

25.  geineS  Iftagout  oon  ^öbnnen  unb  tauben. 

- 26.  gnte  in  93?abeiro. 

27.  ©änfegetröfCv 


Wmui5  für  hm  täglit^en  ©fdj. 


^awtax. 

6onirtag. 

Souillon  mit  öric^, 

9lci5  mit  Slcpfcl, 

Sratcn  unb  Kartoffeln, 

©ü6e§  ober  faurc^  ®om|)ot. 

3Kontag. 

®rbfenfu^pe  mit  SBurft, 

©auerfeaut, 

Kalter  traten  mit  ^ßeterfiliefartoffetn, 
^on^beeren. 

^ienftag. 

Bouillon  mit  ©ago, 

©i4>penfleifcb  mit  ©enffauce, 

©eftoOte  SBurjeln, 

Kalböcotcletten  mit  Kartoffeln. 

SJHttmoc^. 

S3rüneHenfuppe, 

SBraunfobl  mit  gebratenen  Kartoffeln, 
SUnberbraten  unb  ^icfle^,’ 

©infamer  Söteblpubbing  mit  3rruc^tfauce. 

2)onncrftag. 

Kartoffelfut)pe  üon  33ratenfauce, 

Sroefene  S^etfe^en  mit  ©rauben, 
gleifc^  mit  ®urle, 

Sompot. 

Sreitag. 

So^nenfuppe, 

©uppenfleifcb  utit  ©auce  unb  Kartoffeln 
ober  Seefftcaf. 

©onnaoenb. 

(SJutc  S3ouiHon  mit  gleift^flöfeen, 
lohnen  mit  ^epfel, 

Kalbsbraten  mit  Kartoffelfalat, 

Öbfttorte, 

(Sompot 


^eStnav. 

©onntag. 

^lumenfoblfuppe, 

©emmelllö6e  mit  3toetf(ben, 

Kalbsbraten  mit  Kartoffeln, 

©enfgurfen, 

Sreme. 

SJ^ontag. 

93ouiHon  mit  ©iereinlauf, 
©c^mar^murAeln  mit  Beilage, 
©uppenfleifcp  mit  $Remoulabenjauce. 
©eftoote  Stirnen  ober  Slpfelcompot. 

^ienftag. 

fiinfenjuppe, 

SRofenloblr 

S3öget  ohne  Köpfe  mit  Kartoffeln, 
S^apun^elfalat  ober  9totl^erüben. 

SJtittrooc^. 

SouiUon  mit  ©raupen, 

©etrorfnete  grüne  S3obnen  mit  Kartoffeln, 
Hammelbraten, 

©eftoote  3lepfel. 

^onnerftag. 

Sierfuppe, 

SBurjeln  unb  SRciS, 

SRoaftbeef  mit  Kartoffeln, 

^tcfleS. 

Sfreitag. 

Kartoffelfuppe  ober  35ouilIon, 

?Rotber  Kobl, 

©uppenfleifc^  mit  ^^eterfiliefauce. 
©onnabenb. 

öouillou  mit  ©cbtoammflöbc^en  ober 
©Chalet, 

Sifc^e, 

Öebfenjunge  nnb  Kartoffelfalat, 
SRaijena-^uflauf, 

©ompot. 
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SSäti. 

©onntaq. 

Bouillon  mit  ©ago, 

^üebfenerbfen  unb  SBur^ln, 

SRoaftbeef  mit  Kartoffeln,  ©enf, 

$icfleS, 

Farmer  Tübbing  mit  SBcinfauce. 

Montag. 

©uope  oon  SRoaftbeeflnodöen  mit  gemah- 
lenem ©rünforn, 

SiciSring  mit 

33eefftead  unb  Kartoffeln  mit  ©enf, 
©ingemaebte 

2)ienftag. 

93ouiIIon  mit  ©rieS, 

©teefrüben  mit  SReiS, 

SRinberbraten  mit  Kartoffeln, 

©urfen, 

©ompot. 

9Ritttoocb. 

©rbfenfuppe, 

^raunfobl  mit  35ratfartoffeln, 

SEBiener  ©cbnipel  mit  Kartoffeln, 
^otherüben. 

©)  onnerftag. 

Sttpfelweinfuppe, 

$aftinacfen, 

©oteletten  mit  Kartoffeln, 

©ompot. 

gfreitag. 

fiinfcnfuppe, 

traten  mit  ^epfel  unb  Kartoffeln, 
©onnabenb. 

33ouiKon  mit  SRubeln, 

©ebneibebohnen  mit  Beilage 
©arree, 

©pargelfalat, 

SJlgar  - 5lgar  - Tübbing. 


Jlptif. 

©onntag. 

Bouillon  mit  IjSerlgraupen, 
SReiS  mit  ^epfel, 

©eflügel  mit  Kartoffeln 
SBeingelee. 

SRontag. 

^rüneHenf  uppe, 

Kobl  unb  Hömmelfleifcb, 
©ompot. 


^ienftog. 

'öobnenfuppe, 

©pinat  mit  ©iern, 

KalbS-gricaffee  mit  Kartoffeln. 

^ittmoeb. 

33ouiHon  mit  rob  geriebenen  Kartoffeln, 
^üebfen  - ©robebobnen, 

SRinberbratei^  mit  Kartoffeln, 

©üffeS  ober  faureS  ©ompot. 

EE)onnerftag. 

©rüljfuppe, 

KartoffelilöSe  mit  93acfobft  ober  gruebt- 
fauce, 

S5eeffteaf  unb  Kartoffeln. 

greitag. 

©rünfomfuppe, 

SSeiße  Sobnen  mit  5lepfel, 
gleifcb  mit  Kartoffeln, 

^figgurfen. 

©onnabenb. 

Bouillon  mit  ©ago  ober  <Bd)akt, 

^otber  Kobl, 

Kalbsbraten  mit  Sobnenfalat, 
äRanbeltorte, 

©ompot. 

^au 

©onntag. 

SBouiflon  mit  SRubeln, 

©pargel  mit  ©ierfauce, 
gricanbeau  mit  Kartoffeln, 

©ompot. 

SO^ontag. 

Kirfebfuppe, 

©pinat  mit  ©iern 
©cbmorbraten  mit  Kartoffeln, 

©enfgurfen. 

^ienftag. 

Bouillon  mit  ©rieS, 

33obnengcmüfe, 

SRoaftbeef  mit  Kortoffeln 
Kronsbeeren. 

2Rittnjo(b. 

©pargelfuppe, 

SRubelgemüfe  mit  Obft, 

Hammclcoteletten  mit  Kartoffeln 
I ©rüner  ©alat. 

^onnerftag. 

©raupenfuppe, 

SRairüben, 

Seeffteaf  mit  Kartoffeln, 

©rüner  ©alct. 


I 
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Sreitag. 

S3o§nenfu})pe, 

Sattoffelfföle  mit  C6ft  ober  Sauce 
©ujjpenfleiW  mit  aReerrettigfouce, 

Sonnabenb. 

®09o  unb  gleife^iflögc^en, 

lyilQfc^uffer, 

?öfclflci)c^, 

Spargel,  SeHeriefoIat, 
ßremc-Jorte. 


^nnu 

Sonntag. 

Spargeljuppe, 

SSüc^fcnbo^nen  mit  STepfeln, 

SSarmer  Tübbing, 

S3raten  unb  Kartoffeln, 

¥icfre^. 

SD^ontog. 

5IpfeIioein(uppe, 

gfcifd^fugel  mit  Kartoffeln 
Sc^nittfalat. 

I 

^icnftag.  i 

33ouiIIon  mit  Sc^mammflöBcpen,  j 

Spargelgemüfe, 

3ungen-3ftagout  mit  Kartoffeln, 

G^ompot. 

• 

SIJMttmocf). 

Girüne  Grbfenfnppe, 

^icfe  9}le5niöBc  mit  §eibelbeercompot,  ' 
Kalbsbraten  mit  Kartoffeln, 

Gffiggurfen. 

S)onnerftag. 

^Bouillon  mit  (Si  unb  9J?e^I, 

^ampfnubeln  mit  Smelf^en, 

SJooftbeef  mit  Kartoffeln. 

Sreitag. 

©riigfuppe  mit  Sröcfc^en, 

©eftoütc  2BurjeIn, 

9fiouIoben  mit  Kartoffeln, 

Solat. 

Sonnabcnb. 

^Bouillon  mit  9?ubeln, 
ßrbfen  mit  SRauc^äungc, 
öefüater  Kalbsbraten  mit  Kartoffelfalat,  I 
SJ^afronentorte. 

I 


3«K. 

Sonntag. 

Bouillon  mit  Grbfen, 
G^ampignongemüfe, 

Garree  unb  Kartoffeln, 

Salat, 

9iotl^e  ©rü^e  mit  Sc^aumfauce. 

2J?ontag. 

^eibelbeerfuppe, 

®ro6e  53o^nen, 

GJri^ttoben  oom  übriggebliebenen  Gcree  mit 
Kartoffeln, 

Grüner  Salat. 

, ^icnftag. 

I iBouiÖon  mit  fJSerlfago, 

Grbfen  unb  SSur^eln, 

Suppenfleifd^  mit  ©urfen  äuredbtaemadht 
ober  S3raten, 

Gompot. 

‘iö^ittmoc^. 

Grbfenfuppe, 

SSlumenfo^l, 

9?oaftbeef  mit  Kartoffeln, 

Salat. 

^onnerftag. 

[ 35ierf uppe. 

Ko^lrobi  mit  9ieiS, 

Kücfcnbroten  mit  Kartoffeln, 

Salat. 

I ^ greitag. 

galfc^e  Grbfenfuppe, 

^)ammelrü(fen  imb  Kartoffeln, 

Gompot. 

Sonnabenb. 

S3ouillon  ober  SBeinfuppe, 

Siinberbruft, 

Solat, 

Gompot, 

Grbbeerauflauf. 


Sonntag. 

SBeinfuppe  mit  SrfmceflöBen, 
Grbfen  unb  SSurjetn, 
S3ecffteaf, 

Kalter  ^Jubbing. 
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SÖJontag. 

S3ouiIIon  mit  9?ubcln, 

9?etS  mit  So^anniSbceren, 
KolbSbratcn  mit  Kartoffeln, 
Salat. 


ältitttnoc^. 

©raupenfuppe, 

S3lumcnfo§I  mit  Gierfauce, 
Goteletten  mit  Kartoffeln, 
Gompot. 


S)ienpag. 
galfc^c  Grbfenfuppe, 
Kohlrabi  mit  ÖtciS, 

. »Jinberbraten  mit  Kortoffeln, 

I Solot. 


5)onnerfiag. 
S3ouiHon  mit  GrieS, 

Gro6e  Sonnen 
tJricaffee  mit  GroquettS. 
Salat. 


äJtittmocb. 

Jvrntbtfuppe, 

®ro6e  »obnen  mü  SBuri^eln, 
^ammelfleifc^  mit  Kartoffeln, 
Stacbclbeercompot. 

®onnerilog. 

aouilton  mit  geriebenen  fiarloffeln, 
»ebnen  mit  »eterfilie  unb  »feffer. 
glcifebfugel  unb  Sortoffeln, 
wtrf(bcomt)ot. 

Sfteitog. 

®raut)enfut)t)e, 

Sobl  mit  Äortoffeln, 

Sletfcb, 

©olot. 

©onnnbenb. 

Sirfebfutjpe  imt  SRofronen  ober  »ouiUon, 
»obnen  mit  Süeijfeln,  ' 

©ntenbrnten, 

©urtenfolot, 

Srntti  .frutti. 


§eptemBex, 

Sonntag. 

^Bouillon  mit  Gierfticb, 
S5obnen  mit  Slepfeln, 
Hammelbraten  mit  Kartoffeln 
Suffe  Speife.  ' 

SD'tontag. 

^lumenfoblfuppe, 

33irnen  unb  Klöge, 
traten  mit  Kartoffeln, 

Salot. 

^ienftog. 

Srudbtfuppe, 

»i&ebobnen  mit  Sfeffer, 
mctfcbfugel  mit  Kartoffeln, 
Gompot. 


Sreitag. 

Hcibelbeerfuppe, 

Äüben, 

»inberbraten  mit  Kartoffeln, 
©alot. 

Sonnabenb. 

SouiUon  mit  Stbioammflögcben. 
gtfebpubbing, 

Geflügel, 

Salat,  Gompot 
Sporte. 


0<4o6ei;. 

Sonntag. 

I »ouiffon  mit  oerlorenen  ©iern. 

' »otber  Kobl  mit  Slt)felfträng(ben, 
Woaftbeef  nnb  Kartoffeln, 

Eompot. 

9Rontag. 

Sinfenfuppe, 

Kartoffeln, 

ömelette  mit  Gmgemodbtem. 

2)ienftag. 

S3lumenfoblfuppe, 

Klöge  mit  Qtoetf^en, 

|oulIobe  öon  frifebem  gleiftb  mit  Kartoffeln, 
Saures  GmgematbteS.  ' 

SJtifttoocb. 

Souiüon  mit  Sibtoammfidgen 
Steefruben  mit  «Reis, 

Hammelbraten  mit  Kartoffeln. 

Gompot, 

Gurfen. 

2)onnerflag. 

®raupenfuppe, 

^ofenfobl  mit  Sauerpubbina, 

©efebmorte  gunge,  ^ 

Gompot 
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3rc«üag. 

öierfiippc, 

Sc^tDorjtouraelii, 

6u|)|)enflcif(^)  mit  6enffouce. 

©onnabcnb. 

Bouillon  mit  ^Rubeln, 

©uSapfcIgemüfe, 

©änfebroten, 

^3or-3tgar-^ubbing  ober  ©fiocölabc* 
auflauf. 


^ovrmBer. 

©onntag. 

©uppe  mit  ©cmmelflößc^cn, 
SKcrffc^c  9?üben  mit  Äoftanien, 
fjricanbcau  mit  Äartoffein, 
äpfclcremc. 

SKontag. 

33o^ncnfiippe, 

Sirnen  mit  Kartoffeln, 
©c^morbraten, 

©aure^  ©ompot. 

35ieuftag. 
Bouillon  mit  ©rünfömern, 
Stofenfo^t  mit  ©auerpubbing, 
^eefjteaf  mit  Äortoffeln. 

SD^itttooc^. 

Äartoffelfuppe, 

©üfeäpfelgemüfe, 

(Gebratene  Seber  unb  Kartoffeln. 

^onnerflag. 
33ouiHon  mit  ©ago, 

9Rei5  mit  5lepfel, 

Hammelbraten  mit  Kartoffeln, 
©enfgurfen. 

Srreitag. 

(Srüpf uppc  mit  ©emm'elbrocfen, 
SBeißfo^l  mit  Kartoffeln, 
©uppenfleifc^. 


©onnabenb. 

93ouilIon  mit  ©c^toammflöfien, 
gifc^Wüffel, 

@änfe-  ober  Entenbraten, 

S3o^nenfalat. 

9tu|torte, 

Eompot. 

Pe}et»0et. 

©onntag. 

Souilion  mit  ^Rubeln, 

©c^toari^ttjuriieln, 

Kalbfleifc^pubbing  ober  falter  Sraten, 
SBeingelee. 

SJiontag. 

(Sraupenfuppe, 

9iot^er  Ko^l  mit  SBinbbeuteln, 

Üloaftbeef  mit  Kartoffeln, 

Eompot. 

2)ienftag. 

Hülfenfruc^tfuppc, 

SBur^eln  mit  Öieiig, 

Kältet  9ioaffbeef  mit  Kartoffelfalat 

9Jtittn>oc^. 

Souillon  mit  @rie§, 

ÖJefüIIter  Ko^Hopf, 

Kalbsbraten  mit  Kartoffeln, 

Eingemachte  EhampignonS. 

^onnerftag. 

SieiSfuppe, 

5)ampfnubeln  mit  Obft. 

(Seftoote  Hühner  unb  Kartoffeln. 

SJ^^itag. 

SJtehlf  uppe, 

Söhnen  mit  5lepfel, 

©uppenfleifch  mit  Eurfe  gefchmort  unb 
Kartoffeln. 

©onnabenb. 

Souiüon  mit  ©ago  unb  gleifchflögchen, 
Gefüllter  Kalbsbraten  ober  Kapaun, 
Sohnenfalat, 

Öeftoote  ©ufföpfel, 

^luflauf. 


I 


Wenufs  für  6ie  Jfrirrfage. 


o6ei;  ^ßnftß. 

1.  Eeberabenb. 

Souitton  mit  aRogotfiefien, 

Sa^ä  mit  SRagonnaife 

1 Sag. 

«ouillon  mit  5fci|c^nö6en, 
©tbroatjmurjeln  mU  3unge, 

aaapothloffchen  mit  Ereme, 

2.  Eeberabenb. 

5«W  mit  einer  (Sietfance, 

2.  2!ag. 

gouiffon  mit  ©ierftic^, 

SS? 

Wpfeloupauf 'ober  Srutti.frutti. 

3.  Sog. 

Sortoffeltope, 
f*®6e  mit  ämetfcüen, 

Sfolter  «raten  mit  ffartoffelfalat. 

4.  Sag. 

DBft  ober  SBeinfufpe, 

«aftinofen, 

Seef^eo!  mit  Äortoffeln, 
aRt^ot^pfonnfuc^en  mit  Eompot. 

5.  2:ag. 

»ouiaonfnt,),e  mit  ©(^»ommftößen, 
Kafitanien  mit  Stofmen, 

©ebrotene  ftalbäteber  mit  ßartoffeln 


6.  2;ag. 

Slumenfohlfuppc, 

SBuraeln  mit  Kartoffeln, 

©uppenfleifch  mit  einer  SJ^eerrettigfauce. 
7 iog. 

Souillonfuppe  mit  gebarfenen 

©chtoämmchen, 

gifch  mit  2»aijonnaife, 

KalbScarree  unb  Kartoffeln. 
SJ^apothmehltorte. 

8.  2;ag. 

«ouiUonfutjpe  mit  Oerforenen  ®iem 

Sammbrat^  mit  Kartoffeln  unb  ©atat, 

®efuHte  aRa^ot^Köge  mit  Eitronen* 
creme 


oiter  ^ßngßfeß. 

1.  2:ag. 

«ouinon  mit  ©rieäHögen  unb  ©paroef, 
Stfeb  mit  einer  boaänbif(^en  ©auce 
©eftoote  Erbfen  mit  «eilage,  ' 
Kalbsbraten, 

©alat, 

Eompot, 

Eitronen  * ^ßubbing. 

2.  Zaq, 

Erbfenfuppe  mit  Eierftich, 

mit  Ehampignon- 

f pargei  mit  9iauchaunge, 

Eanfebraten, 

SicfleS, 

©tachelbecrtorte. 
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oiieir 

^ettja$rsfe|i. 

1.  2ag. 

$^^ncrfuppc  mit  S^ubeln, 
6ü^ner*iJricaffee, 

S3Iumenfo^I  mit  ßicrfauce, 

Sioaftbcef  mit  Kartoffeln  unb  0altt, 
in^  ^ S^egcnt  - ?|Subbing. 

2.  2ag. 

S3raimc  33ouit(on  mit  ?5rifc,  (Sierftic^ 
unb  0porgel, 

^?acp^  mit  SJtaponnaifc, 

SSac^^bo^nen  mit  2lepfel  unb  2lpfe^ 
fträußd^en, 

ÖJänfebraten  mit  Ko^Ifalat, 
SD^afronentorte  ober  ©cpmei^ertorte. 

3'OW-^tpimi;  oi>.'^et|'ö$tmng$tag. 

2Im  Sßorabenb. 

^üpnerbouillon  mit  9?ubeln, 
gricaffee, 

6uBäpfeIgemüfe  ober  SSur^eln  mit9^eii§, 
(55efüHter  Kalbsbraten, 

©ompot, 

S^ubelpubbing  mit  Sremc* 

21  m 2lbenb. 

33ouiHon, 

9tei^  mit  2IepfeI, 

Qiefcpmortc  §ä^ncf)en, 

!^3irnen^eompot. 

ober  <^£att6$uifenfelf* 

1.  3:ag. 

0uppe  ä la  jardiniere, 

3^otber  Ko^I  mit  2lepfeln  unb  Beilage, 
Entenbraten  mit  Kartoffeln, 

0ülat,  Eompot  S^ufetorte.  i 


2.  2^ag. 

33ouinonfuppe  mit  gieifd^flöBcn, 
©ebacfene  Sec.^ungen  mit  Kartoffel)  alot, 
33o&ncn  mit  Slepfel  unb  SSinbbeutcl, 
Kalb^carrec  mit  Kartoffeln, 
3tuctfc§encompot. 

Wiener  Eirie^auflauf. 

3.  3^ag. 

©uppc  ä la  reine, 

^u^n  mit  SJtaponnaifc, 

^ü(^fenerbfen  mit  Sunge, 

9fiooft-beef  mit  $icfle§, 

2lurora»»^orte 

4.  3^ag. 

Bouillon  mit  Oerlorenen  Eiern,  > 
©efüHte^  Suppenftücf  mit  E^ampignon- 
fauce, 

9tofcnfo§l  mit  Omelette, 

©änfebraten  mit  ©eneriefalat. 

Eompot, 

gruc^t^Ei^. 


^utim  ober  ^amonnsfe|l. 

SSouiUon  mit  $ri)e,  Spargel  unb 
fleinen  KlöB^en, 

Kleine  rümifd)c  hafteten, 
gifcb  mit  SOiat)onnaife, 

Spargelgemüfc  mit  Kotelettes, 
??uterbraten  ober  KalbScarree  mitSaIct, 
Eompot, 

5Q?Qbcira^3luflauf  ober  EiS. 


A.  Uügememe  Dorbcmtungsregcln. 

tft  ®ebrou^  für  Petfe^tg  unb  minntg  (roeber  PeifAtQ  no*  milcfita^ 

inftQtt  S ©?oLnfett  gebrauAt^ 

ntand^en  SRecepten  oeriüanbten  OciS  ober  iRrrrtonfoffa  • 

ivzm  «Ä  SairÄ  r 

Stuc^tin  Obi  lomoTbeWtJ'n  ‘for'mo*?Ä'"'^; 

bo8  ote  Wonjenf«,  ,J,  mon  i ,um  Sol  n '?tarS“ta*S'"„rI””'s' 
n.ab.„  mal,  be„„  „„  bobat.|  o„tirt  ,3  bm  Mgon,  fonboibSlefÄ 

B.  Suppen. 

IV.  ®b|i. Suppen. 
di^o.fKitict=<5uppt. 

SHoc^bem  bet  SR^aborber  gereinigt  ift  febneibet  mrtn  ifm  ?«  r • 

toige  Stüde,  brü|t  il^n  mit  foc^enbem  SBoPer,  unb  bringt  ihn  mit  foolel 
2Söffer,  roie  nton  ^ur  0uppe  brouebt  ouf  bo§ 

tuvje  SBetle  pfod)t  t)Qt,  giebt  man  bie  3Wape  burdb  ein  (Sieb 
abgelaufen  ift,  )egt  mon  obermalä  auf  ba§  freuet  wünt  biS  mif  t 

baran,  lagt  bte  Suppe  no^  etroag  fodfien,  unb  riebt  Re  xuleftt  mit 
2 gbottem  ab.  2)ag  Söeißei  fcblägt  man  ju  Reifem  sS  uVf^^^^ 
ßlogcben  baoon  auf  bte  betge,  Rcb  tn  einet  Suppenterrine  befinbenbe  Suppl 

C.  (Bemüfe. 

6ttrottcn=SRci§. 

®er  9tei§  roirb,  na(^bem  er  na(^  Slnroeifung  73  oorbereitet  ift  mit 
^|er,  einem  S^cfi^en  gett,  reii^licb  Gitronenfcbale,  1 Stücfcben  fein 

w"  unb  einigen  ßörTel  3uder  ouS 

geuer  gefegt  9tad)bem  er  circa  eine  Stunbe  langfam  gefoebt  bot  thL 

man  ben  Saft  einer  ©trone  binsu,  rübrt  ben  5Rril  ^ prob  ere 

ob  er  mobil  cbmeefenb  ift  gebU  noeg  ein  ober  ba§  anbere  ©erourj  fo 

©bot^TO  ab  SInnebten  rübrt  mon  ben  9teiä  mit  1 b%  2 
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^Uje  öder  Zuliien.  (©ef)t  ootauglic^.) 

1 9io§cn  2öffd  1 fibffcl  iDtonbotnin,  obct  ÜHoiacno, 

1 6t,  etrooS  geftopcne  SoniHe,  etrooS  obgetiebenc  6itronc,  1 Hcinen 
2öffel  3ud«,  1 ^fc  ©olj  unb  ctrooS  ffieißroem  ober  ju  miltbig  @obne. 

3Jlcl^I,  ©croitrje^  t^ut  mon  in  ein  <3(^älc^en  unb  rul^rt  unter  ßin* 
augabe  oon  ©ein  einen  Jeig  on,  bem  mon  aulegt  bo§  gonae  6i  bei= 
fugt.  ®er  Seig  mu§  roie  ein  bidfer  ^fonnfud)enteig  fein.  5)onn  bölt 
mon  bo§  «pUa*  ober  Julpeneifen  in  re^t  oiel  gluhenbe§  «olmin,  «ebt  e§ 
miebet  f)crou§  unb  gießt  mit  einem  fiöffel  oon  ber  ÜJloffe  bünn  über 
bog  6tfen,  gäU  e§  fcgnell  in  bo§  gett  unb  läßt  e§  unter  ßin*  unb  feer, 
beioep  ^ 6ifen§  gelb  bocfen;  löfen  ftcb  bie  ißilae  oom  6ifen,  fo  fonn 
mon  bo§  6tfen  berouSnebmen  unb  frif^  ubergießen,  roobrenb  bie  onberen 
m gett  f^roimmenben  ^ilae  notb  no^botfen. 

®ie  «Pjlae  fmb  ftbneO  auaubereiteu,  nicht  toftfpielig  unb  febr  beliebt, 
«ton  tonn  pe  roorm  unb  folt  geben.  ®ie  6ifen  ftnb,  roie  olle  onberen  febr 
guten  feou§bott§orHfel,  bei  ber  girmo  Slbolf  ©ecfenborff,  feonnooer 
©eorgftr.  43  aum  greife  oon  «If.  1.75  erboltli(b.  ' 


F.  Klöße. 


I.  (5cmüfcflö§c. 

2)rci  in  öcr  Pfanne. 

1 « * 6-8  für  5 ^fg.  .feefe, 

1 flocben  jtbeeloffel  (Äola,  1 6ßlöffel  3urfer,  etroog  obgeriebene  6itrone, 

5—6  ©cboten  Korbomom  unb  fooiel  louroormeg  ©offer,  boß  ein  “^eio 

I"  “«gegeben,  boroug  entftebt  S)er  Jeig  muß 

febr  bufflufßg  fern,  mon  borf  ibn  nicht  tneten,  fonbem  f(broer  rubrcn 
tonnen.  SJlocbbem  er  1 big  2 Stunben  on  einem  roormen  Crte  ouf= 
gegongen  tft,  tbut  mon  ein  guteg  Seil  gett  ober  '■Polmin  ober  Äunerol  in 
etneJPronne  ou^  beibeg  gpifcbt,  unb  legt,  roenn  biefeg  glübenb  geroorben, 
3—4  große  ßoffel  ooC  Setg  btnem,  roenbet  bie  SBöDe,  roenn  ßc  on  ber  einen  ' 
0eite  gelbbroun  geboten  fmb  um,  läßt  fie  fertig  bocfen  unb  legt  Re 
gut  Qbgetropft  m eine  Scbüffel,  beftreut  Re  mit  3ucfer  unb  ßonebl 
(3tmt)  unb  gtebt  Re  red)t  beiß  mit  gutem  Rompott  au  Sifcg. 


H.  ©mckttes,  Pfannfuc^jen  u,  f ip, 

Datmeol.jtndben.  (SeboWfibe  ftofergrügc.) 

f.*  ■}  S^öffe  «lebt,  1 6i,  ein  in  Heine  ©ürfel  ge. 

f^mttcner  btder  Stpfel,  etroog  obgeriebene  6itrone,  3u(fer  noA  @e. 
fcbmod  unb  em  bigcben  Sola.  ^ 
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«lebt  unb  bie  ©eroflne  ' b Z S ’ ^ ® 

Sir  srÄ'  k fr 

Mtmt'  uS>  wT«  I»  Ä ®"'*"  f"”“"  31- 

OB  0ui5^|uiiI“l!!c5Hf?" oS? eoiSjS  sLlf 

K.  Paftctcn. 

Ragoot-fln. 

Rolbgprifen  roerben  gefocbt  unb  oorbereitet  no*  «r  14  u . 
rocrben  Re  m nußgroße  ©ürfel  gefcbnitten  Srnm 
redht  gutem  ©rotenfett  eine  ©cblfcbrot^e  oc^h2  S»  mon  oon 

•on  b.0  mm,  (i,  rt,  SoTloVSt  bif 
6bompig„ong  hinein,  läßt  bog  ©onae  otbJm  bur 
großen  ßöffel  Rooem  bimu  unb  rührt  h«a  »7  ®«*^‘9tu<^en,  fugt  einen 
mit  1 big  2 6igelb  S.  Siü  s M ^“^out  oor  bem  Slnri<bten 

-U  getöWom  Stol  0^7«/*,»  4w?„  lo.WoW«!» 

für  6-8  «Perfonen.  >'“««|ehen  pofteten.  1 große  ^rife  genügt 

O.  (Belees  unb  <Sis. 

ni.  (Bcfrorcnes  ober  €is. 

Sitrft  ^tt(fler.eig. 

rri.  ®obuc,  150  ©romm  3uctcr,  3 cm  ©oniDe  19«^  nir„ 

llt“;'  .»'“„Kit®“*'  "‘'f' »“f  1-- 

«nb  SÄ  V3r  oSs  ‘b“ 

51 1 iS 

mon  bm  44  m““„  ta  Sif  45 

onse»«bra.  Jte  <p„bbmä  ift  au^orimm  8u  «nbf.M.r 

«ob  soSS'&OgÄiifr  K ÄÄ,'? 

bittere  «lonbertt,  nimmt  200  «romm  ft«,*  f«öe  unb  einige 

nub  bricht  Re,  aimllj  «tolS  in  Heinf  9"6en  SeDe? 
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0 

aWttnöel*  oöer  öottiacciö  a« 

1 SRonbcImoffe  fteOe  man  om  Soge  oor  bem  ©ebrauA  in 

1 fitter  Söoffcr  |)in.  2Im  onbem  2Jiotgcn  foc^e  man  bte  aKofTe  ouf 
unb  gebe  Jtc  butd)  einen  ©eleebeutel  ober  feineä  ßaarfieb.  ®ann  aebe 
mon  bie  fo  entftanbene  flare  glüffigteit  in  einen  2opf,  füge  eine  Keine 
©tonge  geftogene  SSanille  unb  250 — 300  ©ramm  laffe 

bte  aJta)te  m etne  ©efnerbut^fe. 

(SUronenet!^. 

• ..  ^ 3«cf«  fod)t  mon  in  1 fiiter  SBoffet.  23om  Steuer  genommen 

gtebt  mon  friftoQtfterte  ©itronenföure  foroie  ein  Keines  SBeing^IoS  2tpfel= 
fmene^oct  no^  @e)cf)mo(f  ^inau  unb  rui)tt  bie  glüfftgfeit  mit  5 ©igelb 
ob.  Sonft  oerfofire  mon  roie  bei  jebem  ©iS.  ^ 

«•  uetfeinem,  fo  gebe  mon 

eme  $funbbud^fe  StnonoSmorf  f)inau.  (3IuSgeaeid)net.)  ^ 

©olÖwe^^uööing.  (Sefir  fein.) 

s:«  ^ eingemocf)te,  obgetropfte  ober  con:= 

flotte  ^ougot  SIpfelfompott,  etrooS  SoniHe,  3utfer  unb  eine 

aWon  fod)e  oon  feinen  Slepfeln  etrooS  Slpfelfompott,  rübre  eS  bureb 
em  ^oorReb,  gebe  etroo  cm  SBemgloS  re(bt  guten  |)imbeerfoft  unb 
/z  ©tonge  in  Soft  oufgelöften  2tgor*2Igor  binau,  rübre  oHeS  gut  bur*- 
emo^er  unb  tbue  eS  m eine  große  ©loSofRette.  S)onn  fd)lögt  mon 

rte  mit  SoniOe  unb  feinem 
““f9 unb  bureb  em  ©ieb  gegeben  bat,  bt«au.  9lun  füHt  mon  enf 

jjrucbten,  gef^mttenen  9tougot  ober  gebröef eiten  aWofronen,  tbut  roieber 
eme  Schiebt  ©ohne  borouf  unb  oerföbrt  fo,  bis  oOeS  otte  ift.  Obenouf 

muß  Sobne  fommen.  Sonn  oeraiert  mon  bie  ©peife  mit  ©elee  unb 
legt  Re  einige  ©tunben  ouf  ©iS. 


P.  Pcrfi^tebene  füfe,  falte  Spetfen. 

0 

&etrodttete  SBoröpfcI  in  SEBeincreme. 

5Won  nim^mt  ungefähr  250  ©romm  getroefnete  Soräpfel,  roöfAt 
Re  unb  itettt  Re  eine  Utoebt  in  SSoffer,  bem  mon  einen  fiöffel  3udcr 
bmaufegt,  ^m.  ^ onbem  SRorgen  fo^t  mon  Re  unter  ^inaugobe 

oon  einem  ©loie  SBeißroein,  93oniHe  unb  3urfer  longfom  gor,  lege  Re 

§oor)teb.  ®tefer  fugt  man  nun  5 ©igelb,  boS  SBeiße  au  Reifem  Sebnee 
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betRlben*"unb”£(b*S^  abgeriebene  ©itrone,  ben  Soft 

2)ie  3ubereitung  ?ft  ml  M 

bie  ©reme  oom  luer  no*  7tL«a  ^ 

©r^me  roirb  über  bie  Slenfel  nofAuff  ? joorben  iR,  btnau.  ®ie 
®tc  aWoffe  reiebt  für  8—10  iPerfonen. 


S.  (Torten  unb  Kueben. 

L aprifofctt*  Sorte. 

bte  gebitfte  Souce  oL  Ln  mt  s'  Retroefneten  SIprtfofen, 

<5terfebnee,  für  milcbig  Sobnefeboum  boriibSÜ^ 

5 orte^KiÄe?^^^^  *minnVfi£’ 

9Monl>cl=S(btdbttorte. 

50  5?»Ä,  M 

Sontlle  unb  8 ©ier.  '-»mmm  iitepl,  etrooS  geftogenc 

8.m£“m  Ä.S'  ÄSdÄ„?“'’S'  t*?'  bi, 

l»ni,  l«  ZTS'  t,  ^ ■'< 

Sr  bifiSÄ  bSÄ  rr  T„  t»  t 

mb  »S™  r«'m^tSm'®|o(otob*9u6“'  ““f«“«»« 


IV.  feines  (Confeft. 

©eörottttte  awonöcitt. 

3Ron  nehme  250  ©romm  Surfer  2^n  (Ummn,  - 

mb  b.ä  anart  .«ä  ,i„„  .iettel  Äs,  sSr  ® 

mon  bie  ^”n1ae,7m>irwrmaba«oMm^  «Bbonn  ji,w 

bi.  Kaff.  a„f  toifamem  Va"rfoT^^^^  ?5« 

»ifc^««.,  bi,  Kaff,  «„f  ,J  «n. 

oan  dltef.  OSraeUHfeße 
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U.  5ü|c  tn  (£ffig  un6  ^ucfer. . 

?nie§  gctrodncte  Obft  rote  ^ülfenfruc^te  roci(^c  mon  om  Jage  oor 
bem  Pocken  ein. 

Sti^oi^arliet. 

3m  aRonot  'JKai  eignet  fi^  bet  9l^oborber  ^um  Ginmac^en.  SWon 
jie|>t  ben  jotten  Sl^abarber  ab,  fd)neibet  i^n  in  finaetlonoe  Stürfe  unb 
brü^t  i^(n  mit  tod)enbem  SBofTet  ob. 

Stuf  j[e  500  (Sromm  SRt)abarbet  red^net  man  250  ©tomrn  Rucfer 
®en  3uder  H5rt  mon,  giebt  ben  SRt)abatber  hinein  unb  lögt  ihn  un= 
^efä^t  eine  ©tunbe  to^en.  ®onn  fußt  mon  if)n  in  ©läfet  ober  5Iaf*en 
unb  oerfol^tt  roeiter  roie  bie  oQgemeine  9teget  beim  Gtnma(^en  oorfc^teibt. 

@nglif(!^e  flpfelfinett^iD'larraelabe. 

4 Spfelftnen,  2 Gitronen  unb  3 Orangen  roctbcn  geroof^en  unb 
in  fe^t  feine  ©cf)eiben  gefc^nitten,  bonn  geroogen  unb  auf  je  1 «Pfunb 
3tu(^t  IY2  fiiter  Söoffer  gegoffen.  aioc^bem  mon  biefe§  jufommen 
big  jum  anbeten  Joge  t)ot  ftet)en  taffen,  fo(^t  mon  bie  5tu(^te  ret^t 
roei^,  rooau  etroo  2 ©tunben  erforberlid^  ftnb.  ®ann  lägt  mon  bic 
aHoffe  obetmolg  big  3um  onberen  Jage  ftef)cn,  roiegt  ge  unb  nimmt 
ouf  fe  1 «ßfunb  1 V2  ^funb  3uder  unb  lägt  eg  ctroa  1 big  1 V,  ©tunben 
longfom  foc^en,  big  eg  erfattet  fte^t,  füllt  bie  aitarmelabc  in  ©läfev 
unb  binbet  ge  a«-  ®‘e  ^eme  müffen  beim  ©cf)neiben  forgfättin 
oug  ben  5*04)^®«  entfernt  roerben.  ©iet)e  5Jir.  62. 

®ta(l^eC6eer<@eI4e. 

Unreife  ©tot^elbeeren  roerben  oon  ©turne  unb  ©tiet  befreit,  ge^ 
rooft^en  unb  mit  Sßoffet  fnopp  bebecft.  Jonn  toc£)t  mon  ge  big  gc 
onfongen  au  bergen  unb  tägt  ge  big  jum  onberen  Joge  ftef)en.  Jonn 
tut  mon  bie  grüßte  a«m  obtoufen  in  einen  ©cteebeutet  ober  oucf)  ouf 
ein  ^oorgeb.  Slbetmotg  bteiben  ge  fo  big  aum  näctiftcn  Joge  pngcn 
ober  fte^en,  roiegt  ben  obgegogenen  ©oft,  nimmt  ju  1 ^funb  oon 
biefem  1 «Pfunb  3uder  unb  fodfit  if)n  aufommen,  big  et  crtottct  fte^t. 
©ief)c  9lr.  62.  ®ie  ©todtietbeercn  rü^rt  mon  butd) 

ein  ^oorgcb  unb  fodf)t  mit  ^funb  3u(fcr  ouf  1 «ßfunb  5rucf)t 
iDtormetobe  ein,  bie  g(^  foroof)t  aum  güßen  oon  Jorten  otg  oucf)  aum 
©rot  au  «gen  fefit  gut  eignet. 

9[gfelgtteit«3)farmetabe. 

Stuf  12  Sgjfetgnen  IV2  Äito  3ucfct.  Jic  2tpfelgnen  roerben  ge= 
roof(^>en  unb  fein  obgef^ätt.  ®onn  tocf)t  mon  bie  Schote  in  ffiogcr 
foft  roei^,  giegt  bog  SBoger  booon  ob,  t^ut  aroeimot  jWfd^eg  roormeg 
SBoget  botouf  unb  tägt  ge  ooDftänbig  roeid)  foctien.  ®enn  bie  Sciote 
erfattet  ift,  fd)neibet  mon  ge  in  gona  tteine  Stüdfc^en.  ®o§  innere  ber 
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öpfctgne  begeit  mon  gonatid)  oon  bet  roeigen  ©d)Qte,  fdneibet  ge  otg» 

fie^ir’hti  •ü’®  9“«a  bünne  ©treiben  unb  foc^t 

ge  feingefdmtttenen  ©d)ote  in  ben  auoot  geftärten  3udet  tief 

ein.  Grfoüet,  binbet  mon  bie  ©täfer  mit  ©otic^tläppc^en  oerfe^en  gu 


®rctfru(5t  oott  «epfelii,  Sirncn  unb  Smetfc^ett. 

~nn  <§“  ©romm  Slepfet,  ©itnen  unb  3roeg^en  nimmt  mon 

oOO  ©ramm  3ucfer,  ein  gngertongeg  ©tuet  3imt  unb  ein  SBeingtoi  ©fgo. 
f,«*  ^“^em  tnon  ben  3ucfet  mit  bem  ©fgg  unb  etroog  ©oget  geflärt 

uSb  läßt  fiTv  gefc^nittenen  ©irnen  hinein 

unb  logt  gc  V2  Stunbe  fod)en.  Jonn  fügt  mon  bie  in  ©Aciben  oe» 

l^nittenen  2lepfet  t)mau,  unb  noc^bem  biefe  nod^  eine  ©eite  gefoAt 

baben,  bic  obg^ogenen,  entfteinten  3rocg^en  unb  tägt  oCeg  aufommen 

5ri«d)ten  1 ©romm  ©otpeit  beigefügt 
bot,  füllt  mon  |ie  in  ©tofer  unb  binbet  gc  ertottet  noch  ©orfibrift  gu. 

Kob  einjumodbenbet  erböcer»@oft. 

unb  3u(^^*^  ©rbbeeren,  70  ©romm  ©cinfteinfäure,  2 fiiter  ©oger 
«uf 

Jicfer  ©oft  ift  gona  ougerorbentticb  febön  au  ©oucen.  ©an  tbut 
gut,  roenn  mon  beim  Jurebgeben  ein  ©ußtueb  in  bog  €>oorfieb  tegt 

Sl|)felgnen»affarmelabe.  n. 

12  atpfetgnen,  1000  ©romm  3u(fct. 

®ic  Stpfetgnen  fibätc  man  gona  i>ünn  ob  unb  foAe  bie  ©Aote 

***rrft"  ^.“*1”  mecbfetc  man  aroeimot  bog  ©oger  unb  tage  ge 

ooßftonbig  gor  toeben.  Grfottet  febneibet  man  ge  in  fteine  ©tücfAen 

^^[«^rmen  entfernt  man  gong  forgfättig  bic  roeige  ©Aote 

Ijneibet  ge  in  bunne  oebeiben,  entfernt  bie  «eme  unb  tbut  ge  mit  ber 

ä^ote  m ben  maroilcben  geftärten  3ucfct,  roorin  man  gc  circa  20  ©inuten 

^*^2.  otgbann  in  ©täfer  unb  binbet  ge  erfottet  noA 

'45or|cgnft  ju.  ^ 


X.  (Betränfc. 

©on Jbtägt  bog  9tob*®ig  in  gong  Heine  ©tücfcben,  füOt  ein  ©ogcr- 

S SaÄ  ©toonenfebeiben  unb  3ucfer  bingu  unb 

füllt  ba§  (SIqö  nnt  fod^cnbl^eiBem  J^eecjtratt. 

®e^r  erfrifc^enb! 
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@e0erie«9onile. 

SKan  nimmt  1 bide  JhtoHe  SeDerte,  pugt  fie  rec^t  foubet  unb 
fc^neibet  fie  in  bünne  (Scheiben.  9la^bem  man  bcn  ®eDetic  geroafc^eu, 
legt  man  i^n  in  eine  Setrine  unb  gie§t  eine  fjtafdie  SWofetroein  barauf 
unb  bedt  i^n  feft  ju.  SBenn  5—6  Stunbcn  oetfloffen  fmb,  giebt  man 
Den  SBein  but(^  ein  Sieb,  fügt  bem  no(^  5 — 6 iDlofet«  ober 

3ll)einn)ein  bei  unb  400  ©ramm  in  SBein  aufgelöftcn  bem 

Setoieten  gießt  man  ‘/a  bcutfi^en  ©(^aumroein  ^inju  unb 

probiert  bann,  ob  bie  ®oroIe  fü§  genug  ift.  SoDte  btc§  nid)t  ber  fjod 
fein,  mu§  man  nod)  etroa§  Sufegen. 

3)iefe  ©orole  ift  i^re§  feinen  ^romaä  wegen  fel)r  3u  empfeftlen. 


. Snagenliföt. 
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SS'""'  »“ « >’»'>4  S to" 
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Sfll/  f*®  “”*®'  €>in3ufügung^  oon 
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TnS  L Q ^ w ««  Stüdcben  SButt« 
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‘ *w8ff3  s 
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